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Despre Hotel Carpati Baia Mare

In orasul Baia Mare din Transilvania, inconjurat de fermecatorul peisaj al muntilor bogati in aur si al

padurilor de castani, Hotelul Carpati oferd cea mai buna cazare oaspetilor sai.

Situat pe malul raului Sasar, care strabate orasul Baia Mare separand zonele rezidentiale de centrul
nou si cel vechi, centrat de Turnul lui Stefan cel Mare, Hotel Carpati te impresioneaza prin dotari,

confort, verdeata si liniste, pundndu-te la adapost de zgomotul cauzat de trafic.

Hotelul Carpati dispune de: 2 apartamente, 12 camere matrimoniale, 45 camere duble, 35 camere
single, toate dotate cu:

- televizor color,

- minibar,

- aer conditionat.
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Argument

Bucataria este un fapt de culturd, dezvoltarea ei are caracter istoric si este strans legatd de
dezvoltarea civilizatiei si a culturii omenesti in general.

Dar bucétaria nu este doar un act de culturd semnificativ, ci si domeniul unor performate
individuale.

In zilele noastre,ca si altddati, prestigiul profesiunii de buctar consta, inainte de toate in valoarea
si cantitatea prestatiilor profesionale.

In secolul nostru de inalta tehnicitate si de supramatie a industriei, cAnd esentialul activittii umane
se traduce (masoara) in termeni cantitativ, de productie de masa, rapiditate, rentabilitate, important
pentru bucatar este de a conserva caracterul artizanal al bucatariei.
Marii bucétari n-au fost niciodata prizonerii retetelor, amprenta lor poate fi recunoscuta in modul in
care improvizeaza (creeaza) ,tot timpul, adaugand, substituind, inlocuind ingrediente, variind
dozele sau timpii de transformare si combinare, asa incat sa obtina mereu efecte noi si gusturi din
ce In ce mai variate si mai rafinate.
Daca istoria mancarurilor, inseparabild de istoria popoarelor, nu s-a schimbat prea mult si daca
marile retete au ramas aceleasi, in ciuda simplificarii impresionabile a bucatariei contemporane,
este indispensabila a se tine cont de cercetarile moderne in stiinta gastronomiei pe care incerc sa o
prezint in lucrarea de fata.

Omenirea, in secolului XXI este constransa in gasirea de solutii la una din marile probleme cu care
se confruntd si anume alimentatia.
Asigurarea hranei reprezinta o prioritate cu largi implicatii economice, sociale si culturale, drept
pentru care si modul de desfasurare al activitatii unitatilor de alimentatie reprezinta un element de
interes 1n acest domeniu.
Deoarece calitatea alimentatiei reprezinta un factor primordial al starii de sandtate este necesar ca
industria producatoare s ia In considerare toate caile posibile de imbunatatire a activitatii de

productie si de comercializare a produselor alimentare



* * ¥
* *
* *

* *
ok

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: Imbunitatirea 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 invatamant si crearea si dezvoltarea de sisteme de invatare bazate pe munca, 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 invatdmantul 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"

Reguli de igiena, securitate si sinitate in munca

Cunoasterea regulilor de igiend personald si la locul de munca de catre toti lucratorii din
sectorul alimentar este obligatorie, deoarece oricat de gustos si de atragator ar fi un produs sau
preparat alimentar, acesta devine necorespunzator in cazul in care ar produce imbolndvirea
consumatorului. Foarte des, microbii ajung pe alimente de pe mainile murdare. De aceea,

lucratorii din alimentatia publica trebuie sd acorde o atentie cu totul deosebitd igienei mainilor.

Cercetarile au aratat ca pe mainile nespalate ale lucratorilor din sectorul alimentar se pot
gasi pand la 2 milioane de germeni, in timp ce pe mainile curate se gasesc doar cateva sute. Prin
manipularea oualor murdare, s-a constatat ca pielea corpului, datorita secretiei usor acide, are o
actiune autosterilizanta ce depinde de regiunea anatomicd. Pe palme, aceastd actiune este
deosebit de pronuntatd. Astfel, in 20 min bacteriile de pe o palmd murdara mor in proportie de
50%, in timp ce de pe o palma curatd 100%. Pentru lucratorul din alimentatia publica, igiena
mainilor se realizeaza prin respectarea urmatoarelor reguli: taierea unghiilor scurt; spalarea
mainilor cu apd calda, sdpun si periuta de unghii. Spalarea se face cu apa curentd, minimum 1
min; dezinfectie cu solutii slabe de bromocet; uscarea cu aer cald, folosirea prosoapelor de
hartie; este interzisd stergerea pe halat, sort sau carpe de bucatirie. De asemenea, starea de
sandtate a lucratorilor are o mare importanta, unele boli infecto-contagioase putdnd avea grave

implicatii (gripe, hepatite, TBC etc.).

In tot cursul preparirii 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 rdman resturi
alimentare pe care se dezvoltd microorganisme de alterare si patogene, mai ales daca nu se

asigurd curatenia corecta si la momentul oportun.
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Igienizarea suprafetelor si a ustensilelor se considerd corespunzatoare, cand se realizeaza

urmatoarele:

- din punct de vedere fizic, indepartarea tuturor reziduurilor 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 munci, a utilajului, a suprafetelor de lucru etc. cuprinde urmatoarele
operatii:

- curdtirea mecanica a resturilor alimentare;

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

- clatirea cu apa fierbinte, pentru indepartarea urmelor de detergenti;

- dezinfectia, care urmareste distrugerea microbilor ce au rezistat la actionarea apei si a
detergentilor. Cele mai utilizate substante dezinfectante din sectorul alimentar sunt: cloramina (1-2%),

hipocloriti (1-2%), bromocet (1-2%).

Materiile organice, prezente chiar in cantitati mici pe suprafetele supuse dezinfectiei, reduc
substantial efectul dezinfectantilor, deoarece o parte din acestia sunt consumati pentru oxidarea
substantelor organice nemicrobiene.

De aceea, dezinfectia nu poate inlocui spalarea si trebuie efectuata numai dupa spalarea perfectd
a suprafetelor. Sporii microbieni sunt mult mai rezistenti la actiunea dezinfectantilor.

De aceea, operatiile de dezinfectie trebuie sd se execute zilnic, pentru a evita acumularea sporilor.
In unititile de alimentatie publici se recomandi dezinfectia o datd pe zi( mese, vase, ustensile,

utilaje), la terminarea programului de lucru al unitatii;
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Grupa de preparate — Mic dejun

Micul dejun, prima masa a zilei, trebuie sa asigure organismului aproximativ 30% din

necesarul caloric pentru 24 ore.

In componenta meniurilor pentru micul dejun sunt cuprinse bauturi calde, (ceai, cafea,
cacao), sucuri din legume sau sucuri din fructe, unt, gem, dulceatd, miere, produse din carne,
produse lactate, legume, preparate din oud, branzeturi §i preparate din branzeturi, produse de
panificatie, produse de patiserie. Combinarea alimentelor de origine animalad cu cele de origine

vegetala, Tn meniul pentru micul dejun, realizeaza un echilibru intre factorii nutritivi.

In meniurile destinate pentru micul dejun, preparatele din oud si cele din branzeturi
(cascaval) sunt cel mai des intalnite. Acestea se mai numesc si minuturi, datorita timpului scurt

necesar pentru pregatire, 10 — 20 minute.

Valoarea alimentard mare a preparatelor pentru micul dejun este prin compozitia chimica a

componentelor ce intra in structura lor, astfel:

e protide complete provenite din materiile prime de baza (oud, branzeturi), cunoscut fiind faptul

ca protidele din ou au valoarea biologicd cea mai mare, asimilandu-se aproape integral,

¢ lipide, 1n cantitati apreciabile, provenite din oud si cascaval (lipide emulsionate, usor asimilabile),

cat si grasimile alimentare folosite - pregatirea minuturilor.

e vitamine(A, Bl, B6,B2,PP) provenite din materii prime de bazd completate de vitaminele

celorlalte componente din structura preparatelor;
e substante minerale: calciu, fosfor, fier, provenite din componentele folosite;

e glucide, in cantitati mici, sub forma de lactozad din cascaval, dar care sunt completate in meniu de



* * ¥
* *
* *

* *
ok

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: Imbunitatirea 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 invatamant si crearea si dezvoltarea de sisteme de invatare bazate pe munca, 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 invatdmantul 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"

alte alimente din structura acestuia (produse de panificatie, patiserie, zahdr, dulceata; legume etc.).

Digestibilitatea acestor preparate este influentatd in mare parte si de tratamentul termic aplicat

la pregatire.
Preparatele obtinute prin fierbere sunt usor digestibile, cele prajite sunt mai greu digestibile.

Materiile prime si auxiliare folosite la pregatirea acestor preparate trebuie sa fie proaspete si de
cea mai buna calitate, corespunzator standardelor in vigoare si dispozitiilor legale sanitare si sanitar-

veterinare.

Preparate din oua
Cuprind urmatoarele sortimente de baza:

_ prelucrate prin fierbere
- oua fierte in coaja: moi, cleioase, tari;
- oua fierte fara coaja: ochiuri romanesti.
_ prelucrate prin prajire
- ochiuri (la tigaie sau la capac);
- omlete simple sau cu diferite adaosuri (cu verdeturi, cu rosii, cu sunca);
- jumari (scrob): simple, cu diferite adaosuri (cu costitd afumata, cu rositi).
Procesul tehnologic de obtinere al minuturilor din oud cuprinde urmdtoarele

operatii:

Prelucrarea primara consta in spalarea si dezinfectarea oudlor care apoi se sparg fiecare

in parte pe o farfurie i apoi se trec in vasul comun pentru a evita amestecarea oudlor
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proaspete cu oud care ar putea fi alterate. Componentele care se adauga in omlete sau jumari

se pregatesc preliminar, in functie de caracteristicile fiecarei materii prime.
Prelucrarea termica se face in functie de tipul de preparat culinar, astfel:

T oud fierte in coaja. pentru oud moi fierberea dureaza 3 minute; pentru oud cleioase

dureaza 5-6 minute; pentru oud oua tari dureaza 8-10 minute;

T ochiuri romdnesti — otetul si sarea se introduc in apa de fierbere cu rolul de a grabi
coagularea proteinelor din albus, evitandu-se astfel imprastierea acestuia in apa. Se
servesc cu unt i mamaliguta;

T ochiuri la capac - oudle sparte pe farfurie se trec, prin alunecare, in capacul cu
grasime ncalzita, se introduc la cuptor sau se lasa pe plitd acoperite, pana cand albusul

coaguleaza complet iar galbenusul, partial (consistentd semivascoasd);

C omlete - prelucrarea termica a componentelor de adaos se face prin inabusire in
grasime i apa sau prin sotare (rumenire usoard), exceptie faicand branzeturile si
verdeata care se amesteca direct cu oudle batute si se prelucreaza termic odata cu
acestea; omletele se pot pregati dupa doud variante tehnologice:

- componentele de adaos se prelucreaza

termic, peste acestea se toarna oudle batute

cu sare, se amestecd putin, se rumeneste

omleta pe ambele parti, se ruleazd sau se

pliaza. In acest fel se pot pregiti omletele cu

verdeatd, cu sunca, cu rosii, cu branzeturi

etc.;
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- din oudle batute cu sare se pregateste omleta

simpla, prin turnare in vasul cu grasime incdlzita, se rumeneste pe ambele parfi, se
monteazd pe farfurie, se asaza deasupra componentele de adaos prelucrate termic
separat, dupa care se ruleaza sau se prezintad ca atare. Astfel se pregatesc omletele cu

ficatei de pasare, cu legume.

T jumarile se pegatesc prin amestecarea in tigaie sau capac a componentelor de
adaos, prelucrate termic, cu ouale batute cu sare, pana la consistentd cremoasa.
Montarea pentru prezentare a minuturilor se face pe farfurii sau pe platouri calde,

esteticaranjate si decorate. Se servesc fierbinti, imediat dupa preparare.
Conditiile de calitate ale preparatelor din oua:

C gramaj la portie corespunzator;
T aspect placut, atragitor; pentru preparatele cu adaosuri, acestea trebuie sa fie

uniformraspandite Tn masa preparatului, forma bine definita;

T culoare specifica pigmentilor coloranti din ou si a componentelor de adaos folosite;

T miros si gust placute, specifice oului si componentelor de adaos,
potrivitcondimentate;

_ consistenta specificd produsului, astfel:

- pentru oudle fierte si cele la capac, albusul trebuie sa fie complet

coagulat, iar galbenusul, de la fluid pana la complet coagulat;

- pentru omlete — la exterior complet coagulate, iar in interior cremoase;

- pentru jumadri— cremoase.



* * ¥
* *
* *

* *
ok

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: Imbunitatirea 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 invatamant si crearea si dezvoltarea de sisteme de invatare bazate pe munca, 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 invatdmantul 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"

Preparatele din cascaval servite la micul dejun sunt conditionate, in mod

deosebit, de calitatea cagcavalului si a celorlalte componente din structura preparatelor.

Sortimentele care se pot realiza din cascaval sunt: cagcaval la capac si cagcaval

pane,operatiile pregatitoare si tehnica de preparare fiind urmatoarele:

e cascaval la capac:
- operatii pregatitoare: taierea cascavalului in bucati mici;,
- tehnica de preparare: se taie untul in bucati mici in capacele; se adauga

cascavalulsi se rumeneste la foc mic;
- montarea se face fie pe capac, fie pe un platou cald, fiind servit in stare fierbinte;
e cascaval pané.
- operatii pregatitoare: cascavalul se taie in felii (doua felii pentru o portie);
se bat ouale;
- tehnica de preparare: bucatile de cascaval se trec prin faina, ou si pesmet,
dupdcare se prajesc in ulei pe ambele parti;

- montarea se face pe platou cald si servirea in stare fierbinte.
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GRUPA DE PREPARATE -SALATE

Salatele sunt preparate culinare care nsofesc, de regula, preparate de baza, sau

servesc ca antreuri, in prima parte a meniului.

Acestea au un rol deosebit 1In cadrul

meniului,deoarece se caracterizeaza prin:

- continut ridicat de substante minerale, vitamineprovenite
din legumele folosite la preparare;

- valoare energetica redusa;
- aspect si colorit viu, influentand apetitul,

- digestibilitate usoara, datoritd continutului de celuloza
din compozitie, favorizdnd si digestia preparatelor din
meniu.

Materiile prime folosite la prepararea salatelor sunt in principal legumele, pe langa
acestea fiind prezente si alte alimente cum sunt: carne si produse din carne, peste si alte
vietati acvatice, oud, produse lactate, fructe, paste fainoase, condimente etc. La acestea se
adauga diferite sosuri reci: sos de otet, de lamaie, de hrean, vinegret, sos maioneza si sosuri

derivate din acesta, sosuri pe baza de iaurt sau smantana etc.

Prin asocierea legumelor cu celelalte alimente se completeazd valoarea nutritivda

salatelor, determinand cresterea satietatii acestora.

Materiile prime folosite la prepararea salatelor trebuie sd prezinte caracteristicide

calitate deosebite, pentru a influenta pozitiv produsele finite.
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Clasificarea salatelor se face dupa urmatoarele criterii:

a) in functie de procesul tehnologic la care sunt supuse alimentele, salatele pot fi:

[ salate crude (salate de insotire: salatd verde, de rosii, castraveti, varza alba,
andive; salate antreu: salata de cruditati, salatd de cruditati cu branza telemea,
salata Capri, salata de telind cu sunca, cocteil de telind, cocteil de cruditati);

T salate fierte (salate de insotire: salata de sfecld rosie; salate antreu: salatd de

conopida, fasole verde, fasole alba, sparanghel, dovlecei);

[ salate coapte (salate de insotire: salata de ardei copti, de sfecla rosie; salate antreu:
salata de vinete);

_ salate din legume murate sau in otet (salate de insotire: salata de varza alba murata,
de varza rosie in otet, de castraveti murati etc.);

T salate combinate, obtinute din legume crude, fierte sau conservate, asociate cu alte
ingrediente (salate antreu: salatd orientald, a la russe, franceza, italiana, bulgareasca,

greceasca, a la Praga, de boeuf, Nicoise, berlineza etc.).

b) in functie de numarul componentelor pe care le contin, salatele pot fi:

salate simple — avand o singura componenta;

salate compuse — cu doua sau mai multe componente.
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GRUPA DE PREPARATE- GUSTARI

Gustarile sunt preparate culinare prezentate in forme variate, cu aspect atragator si volum mic.
Se servesc la inceputul mesei sau intre mesele principale, in cantitdfi mici, avand rol de a influenta
apetitul consumatorilor, atat prin gustul picant pe care-1 au, cat si prin modul variat de prezentare.

Se obtin din alimente de origine vegetald si animala: produse din cereale, legume, oua,
branzeturi, carne §i preparate din carne, organe.

Gustarile sunt usor digestibile. Digestibilitatea este favorizata de faptul ca multe din
componente sunt sub forma de paste.

Clasificare:

GUSTARI RECI

GUSTARI CALDE

sandvisuri

- pe baza de péine {- tartine

- legume umplute

- pe bazi de umplutura { - oud umplute

- misline umplute

(sau sos alb) - crochete cu sunca

- pe baza de aluat oparit {- crochete cu cascaval
- crochete cu peste

- pe baza de carne tocata - chiftelute speciale
- cu bréanza
< pateuri { - cu carne
- pe baza de foietaj - cu ciuperci
- triangle
= buseuri

- clatite cu carne de pui
- pe baza de foi de clatite - clatite cu ciuperci

tarte cu ciuperci

pe baza de tarte - tarte cu branza
tarte cu carne

{ - tartine calde cu lamiie

- tartine calde cu oui ochiuri gi sardele
- tartine calde cu ochiuri, sunca si cascaval

tartine calde
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GRUPA DE PREPARATE- ANTREURI

Antreurile sunt preparate culinare care nu ocupa totdeauna locul intai in meniu. Ele pot fi servite
dupa supa, dupa peste sau dupa preparatul care tine locul pestelui
Antreurile pot fi compuse din preparate calde sau reci, cu sau fara sos.

Clasificarea antreurilor
Gama sortimentald a antreurilor este variata, totusi antreurile se pot clasifica, dupa temperatura de
servire, in doud grupe: antreuri reci (servite in stare rece) si antreuri calde (servite in stare calda).

- oua a la rousse in aspic
- creier a4 la rousse in aspic
(" - pe baza de aspic - medalion de peste in aspic
- pastd de gunci in aspic
- mule de sunci in aspic

Antreuri reci
- pate de ficat de porc
< - pe bazid de ficat - pate de ficat de gésca
- pe baza de carne de pasare - piftie de curcan
-  galantina de pasare
- rulouri cu diferite umpluturi

. - pe baza de carne de vanat { - terina de iepure

-de cascaval, de vinete
0sii, de spanac, de vinete
- de conopida

- sufleuri - d

Antreuri calde
- de spanac

- budinci - de conopida
- de clatite cu legume, de clatite cu branza

- spaghete - milaneze
(macaroane) - bologneze, cu ciuperci gi sos tomat

- cu sunca si sos tomat, gratinate

-bologneza
\_ - pizza< -italiana
- napolitani
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GRUPA DE PREPARATE- PREPARATE LICHIDE

Preparatele lichide sunt acele preparate culinare, care au un continut mare de lichid. Pentru
prepararea lor se utilizeaza carne, legume, diferite elemente de adaos cum ar fi: crupe, paste
fainoase, oud, smantana, verdeturi condimentare

cu elemente de adaos: { - supa de galuste din gris
- Supa cu taitei de casi
LIMPEZI
- simplu;
concentrate: consomeuri: - ambasador;
- cu legume;
- cu clatite;

din legume: - supéa de fasole boabe cu gostita
SUPE ﬂ supa de cartofi
in legume si supi de oasex
supa de rosii cu orez

- din conopida;

- din ciuperci;
INGROSATE— creme: - din legume;

- din carne de pui;

- din carne de peste (saldu)

din legume: { ciorbi de cartofi

PREPARATE ciorbi cu salatd verde

LICHIDE

din legume si. ciorba de fasole verde
supa de oase: ° { ciorbi tarineasca din legume
moldovenesc;
BORSURI SI : fusesc; _
CIORBE borsuri: cu carne de miel;
pescéresc;
din legume de burti;
si carne cu perisoare;
ciorbe: { ardeleneascd cu carne de porc;
tdrineasca cu carne de viti,
a la grec cu carne de pui
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FISA TEHNOLOGICA
Grupa de Preparate Denumirea preparatului
Preparate lichide Supa cremd de mazére
Cantitati pentru o portie.

Materii prime : mazare conserva 15g , supa de oase,20 ml, telind 5g, patrunjel 5g,

pastarnac 5g, ceapa 2,5g, smantind 2g, oua 1 buc, faina 2,5g, unt 1g, sare 1g,

Ustensile,utilaje folosite : cantar,vas gradat, castroane, cutite , oald ,blat de lemn,castron,

sitd, cuptor, tava pentru rumenire, bol,supiera, ceasca .

Operatii pregatitoare : Legumele se spald se curdtd se taie felii . Ouale se spald se

dezinfecteaza se trec prin jet de apa rece . Franzela se taie cuburi se rumeneste stropita cu unt.

Tehnica prepararii : Legumele se pun la fiert , dupa fierbere se paseaza si se adauga
supa. Separat se prepara lezonul din ou si smantina . Se adaugd in crema formata din legume se

fierbe 10 min si la sfarsit se adauga untul si sarea dupa gust .
Se serveste 1n bol supierd, ceasca. In stare fiebinte.

Transforméri ce au loc in timpul pregatirii preparatelor lichide sunt prin faptul ca prin fierbere
alimentele cedeaza o serie de substante nutritive solubile cum sunt: substante minerale, glucide,

proteine solubile (albumine, globuline) si vitamine hidrosolubile care trec in apa de fierbere

Prin spalare se pierd componentele chimice solubile in apa, iar altele se degradeazd prin

contactul cu aerul. Pentru reducerea pierderilor pe masura ce alimentele sunt prelucrate primar
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trebuie supuse imediat tratamentului termic.

Dupa prelucrarea termica supele creme se paseaza pentru a avea consistentd cremoasa

lejera.
In acest caz legumele trec in lichidul de fierbere sub forma de particule fine, in suspensie.

In timpul pregatirii legumele cu continut mare de apa isi micsoreaza volumul, cedand o
parte din apa mediului de fierbere, iar legumele sdrace in apa si produsele cerealiere absorb apa

din lichidul de fierbere, marindu-si volumul si greutatea.

Pe parcursul fierberii, lichidul se concentreaza in substante nutritive, provenite din
materiile prime. Aceasta concentrare de factori nutritivi influenteaza pozitiv procesul de digestie

si asimilare. Se mdreste secretia sucurilor digestive stimuland pofta de méincare.

Pentru preparatele lichide se pot folosi si legume deshidratate si prin fierberea lor in
conditii corecte calitdtile nutritionale sunt aproape identice cu cele ale legumelor proaspete.
Intrucat fierberea alimentelor duce la o importanti pierdere de vitamine termosensibile (tiamin,

acid ascorbic), se recomandd la sfarsitul pregatiri lor sd se adauge sucul de legume verzi.
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GRUPA DE PREPARATE- PREPARATE DE BAZA

Generalitati. Preparatele de baza sunt denumite in mod curent mdncaruri plat du jour sau preparate
de felul doi fiind incluse, de obicei, iIn componenta meniului pentru dejun. Comparativ cu preparatele
culinare servite In prima parte a meniului, preparatele de baza sunt mai consistente, avand in structura
legume, carne,sosuri, condimente, diverse adaosuri.

Structura complexa a preparatelor de baza asigura:

- diversificarea sortimentald a grupei si varietatea meniurilor;
- realizarea unor preparate cu valoare nutritiva si energica ridicata, cu calitati senzoriale, deosebite;

- aplicarea procedeelor tehnologice recomandate de gastrotehnia moderna.

Clasificare. Preparatele de baza din meniu se pot grupa conform schemei de mai jos.

- din legume

- din legume cu carne - de vita
Preparate de baza - din carne tocata - de porc

- din subproduse de carne - de ovine

- din carne de pasare
- din carne de vanat
- din carne de peste

» Tehnologia specifica a preparatelor din legume si sos alb
e Ciulama de ciuperci
Operatii premergatoare
- taierea ciupercilor lame
- impartirea margarinei: 2/5 pentru inabusirea ciupercilor, 2/5 pentru pregatirea sosului alb, 1/5
margarina pentru protejarea suprafetei preparatului
Tehnica prepararii, montarea pentru prezentare, servirea
- inabusirea ciupercilor cu margarina
- prepararea sosului alb: incalzirea margarinei, incorporarea fainii amestecata cu lapte,
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- formarea preparatului: asocierea ciupercilor inabusite cu sos, condimentare cu sare, fierbere
15-20 min, cu amestecare continua

- protejarea suprafetei cu margarina

- servirea preparatului: cald

e Ciuperci cu sos de smantana
Operatii premergatoare
- taierea ciupercilor lame
- impartirea margarinei: 2 pentru inabusirea ciupercilor, 2 pentru pregatirea sosului alb de

smantana

Tehnica prepararii, montarea pentru prezentare, servirea
- este asemanatoare cu a preparatului ciulama de ciuperci
- particularitati: smantana se adauga in procesul tehnologic al sosului alb odata cu ciupercile
inabusite; nu se protejeaza suprafata preparatului cu margarina
e Conopida cu sos de smantana
Operatii premergatoare
- fierberea buchetelor de conopida in apa, sare; scurgerea
- incalzirea sosului de smantana
Tehnica prepararii, montarea pentru prezentare, servirea
- formarea preparatului: asezarea conopidei fierte pe platou sau farfurie; turnarea sosului

cu smantana; gratinare; protejarea suprafetei cu unt topit.
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v’ Retete pentru preparate din legume cu sos alb

Componente Sortiment, gramaj pentru o portie produs finit,
U/M | cantititi brute pentru 10 portii
Ciulama Ciuperci Conopida cu sos de
de ciuperci cu smantina smantana
(260 g) 250 g) - conopida 150 g
- sos 100 g

Ciuperci proaspete Kg 1,000 1,000 -
sau conservate 0,500 0,500 -
Conopida Kg - - 3,000
Margarina sau unt Kg 0,250 0,200 0,050
Faina Kg 0,300 0,200 -
Lapte 1 1,800 1,500 -
Sare Kg 0,020 0,030 0,030
Smantana Kg - 0,300 -
Sos de sman kg - - 1,000
tana
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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"

DULCIURI DE BUCATARIE

Dulciurile de bucatarie sunt preparate culinare care se pot servi in momenente diferite
ale zilei, astfel ele se servesc ca desert la dejun sau la cind, la gustarea de la ora 10 sau 17.
Servite la sfarsitul mesei confera senzatia de satietate. Dulciurile de bucatarie au rolul de a
completa valoarea nutritivd necesara pentru 24 de ore, aducand organismului un plus de
glucide atat simple (zaharozd, glucoza, fructozd), cat si poliglucide (amidon), proteine
valoroase din oua si lapte, grasimi usor asimilabile din smantana, frisca, substanfe minerale si
vitamine, in proportie mare din fructe.

Continutul mare in glucide al dulciurilor de bucatarie impune consumarea lor in mod
rational, cunoscut fiind faptele ca excesul de glucide din organism se transforma in lipide, care
se depun, favorizand aparitia obezitatii si a diabetului.

Salate de fructe

Salatele de fructe sunt deserturi delicioase, racoritoare si foarte vitaminizante. In
componenta lor, fructele se folosesc in stare cruda, fapt ce influenteazd asupra mentinerii
echilibrului 1n ratia alimentara. Tehnologia de obtinere are la baza macerarea fructelor presarate
cu zahar farin, In rom, lichior, coniac sau vin. Fructele se mentin intregi sau se curata de coaja
si se taie in felii. Macerarea are loc la rece, de la 30 min la 1 ord. La servire se adauga
elemente diferite de aromatizare (razatura de lamaie, de portocald, scortisoard) si salata se
asaza 1n cupe sau pahar, putand fi decorate cu piscoturi de sampanie si ornate cu frigca turnata
cu posul cu sprit.

Sortiment| Materii U/M Tehnologia
Gramaj la prime specifica
portie Operatii pregatitoare Tehnica prepararii
Salati de| cdpsuni kg |- capsuni: spalare, curatare, |-se pun fructele in
capsuni zahar kg |spalare in jet de aparece, |compotierd,presarate
lichior 1 |scurgere cu zahar farin;
triplesec -se stropesc cu lichior si se tin
frigca kg 30min. la frigider;
batuta -se toarna o avelina de frisca
deasupra.




* * ¥
* *
* *

* *
ok

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: imbunatatirea utilitatii sistemelor de educatie si formare pentru piata muncii, facilitarea trecerii de la
educatie la munca si consolidarea sistemelor de educatie si formare profesionald si a calitatii lor, inclusiv prin mecanisme pentru
anticiparea competentelor, adaptarea programelor de invatdmant si crearea si dezvoltarea de sisteme de invdtare bazate pe munca,
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 invatdmantul
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"

Bibliografie:

1.Constanta Brumar, Gabriela Pirjol s.a -Manual tehnologia culinari,editura Didactica si
pedagogica Bucuresti -1994

2. Manual CD PRESS - TURISM SI ALIMENTATIE , CONSTANTA BRMAR , VALENTINA
CAPOTA, BUCURESTI 2011

* www.wikipedia.com


http://www.wikipedia.com/

	Despre Hotel Carpați Baia Mare
	Argument
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