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U17 – ORGANIZAREA PRODUCŢIEI CULINARE 

U17 C2 – ÎNDRUMAREA ACTIVITĂŢII DE PRODUCŢIE CULINARĂ
Introducere 
Prezentul auxiliar se adresează profesorilor şi elevilor de la şcoala de arte şi meserii, clasa a XII-a, nivelul 3 de calificare – tehnician în gastronomie.

Materialul este un îndrumar pentru activitatea de instruire şi evaluare a elevilor, fiind posibilă adaptarea permanentă a conţinuturilor.

Pentru formarea competenţelor C2 şi C4, activitatea se desfăşoară în laboratoarele de tehnologie şi la agenţii economici pentru stabilirea relaţiilor de parteneriat şi facilitarea integrării elevilor pe piaţa muncii.

Pentru asigurarea formării competenţelor prevăzute în SPP, se recomandă utilizarea învăţării centrate pe elev, respectiv folosirea metodelor activ-participative: descoperirea, problematizarea, studiul de caz, simularea, jocul de rol, brainstorming, observaţia dirijată.

Materialul conţine:

· pentru profesor:- fişe de documentare, folii pentru retroproiector

· pentru elevi:- fişe de lucru.

ATENŢIE !!!

· Conţinutul auxiliarului este perfectibil. ÎMBUNĂTĂŢEŞTE-L!!!

OBIECTIVE
După parcurgerea acestui modul elevii vor fi capabili:
· să participe la realizarea prelucrărilor primare şi termice ale alimentelor

· să respecte regulile de igienă personală şi la locul de muncă
· să efectueze corect mise en place -ul 

· să precizeze care sunt principalii factori interni şi externi ce influenţează caracteristicile mărfurilor
· să cunoască modul de funcţionare a utilajelor şi echipamentelor din unităţile de alimentaţie 

· să remedieze diferite defecte ce apar la preparate 

· să întocmească un plan meniu, respectând criteriile generale
Orele se desfăşoară sub îndrumarea profesorului de specialitate şi a maistrului instructor.

Fişa de documentare nr. 1
Prelucrarea primară şi termică a legumelor şi suproduselor din carne

Prelucrarea primară şi termică a legumelor şi suproduselor din carne reprezintă primele operaţii efectuate în tehnologia culinară a legumelor şi constă în îndepărtarea corpurilor străine de aderenţă sau amestec, a parţilor alterate şi necomestibile, sortarea, spălarea, tăierea, etc.
În schema 2.2. sunt prezentate prelucrările primare ale principalelor grupe de legume. 

În urma prelucrărilor preliminare ale legumelor, rezultă diferenţe cantitative, cunoscute sub numele de pierderi menajere şi pierderi calitative.

Calitatea legumelor influenţează pierderi cantitative. În cazul legumelor corespunzătoare calitativ şi cu un grad de prospeţime ridicat, pierderile menajere sunt mai mici. Amploarea pierderilor creşte şi în raport cu metoda folosită la curăţire. Dacă rădăcinoasele şi cartofii sunt răzuite, pierderea nu depăşeşte 2 – 6%, pe când, dacă se curăţă prin tăiere cu cuţitul, partea îndepărtata poate ajunge la 20 – 25% din greutatea legumei.

Orientativ, pierderile menajere sunt:
· la legume frunzoase 20 – 25%;

· la rădăcinoase 25 – 40%;

· la tubercule de 10 – 25%;

· la mazăre verde 50 – 60%;

· la legume cu fruct 5-10%. 

Prin prelucrarea primară a legumelor, pe lângă pierderile cantitative, apar modificări calitative, de pierdere a unor factori de nutriţie, fie prin solubilizarea lor în apa de spălare, fie prin curăţire necorespunzătoare, în strat gros, a cojii. Se pierd astfel o mare parte din vitaminele şi sărurile minerale care se găsesc mai ales în părţile exterioare ale legumelor. Pentru ca pierderile să se reducă la minimum, se recomandă următoarele măsuri:
· prelucrarea primara să se facă cu foarte puţin timp înaintea tratamentului termic;

· să se evite spălarea îndelungată sau menţinerea legumelor mult timp în apa de spălare;

· să se evite fragmentarea legumelor în bucăţi mici şi menţinerea lor în aer liber sau apă;

· să se îndepărteze un strat cât mai subţire din părţile externe ale unor legume şi cât mai puţine frunze etc.;

· să se evite decongelarea legumelor în bazine cu apă sau în apropierea surselor de căldură; dacă sunt divizate, se vor introduce direct în apa clocotită;

· să se folosească în procesul tehnologic apa în care au fost rehidratate legumele uscate.

Prelucrările primare ale principalelor grupe de legume

	LEGUME
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	Sortare
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Spălare cu apă rece
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	CURĂŢIRE


	RĂDĂCINOASE
	
	BULBIFERE
	
	FRUNZOASE 
	
	TUBERCULE


























                                                













  

	Prin răzuire
	
	Detaşarea foilor externe
	
	Îndepărtarea frunzelor veştede
	
	Răzuire


	TĂIERE 


   


	RĂDĂCINOASE 

· triunghiuri 

· cubuleţe
· bare

· julien
	
	BULBIFERE

· mărunt
· inele etc.
	
	CU FRUCT 

· rotund

· felii

· sferturi
	
	TUBERCULE

· cuburi

· butoiaşe
· pai

· cips etc.


Prelucrarea termică
Constituie faza a doua a tehnologiei culinare a legumelor, tratamentele termice, îndeplinind un rol important în stabilirea gustului, aspectului, digestibilitaţii şi gradului de asimilare a acestora. În funcţie de preparatele culinare ce se obţin şi de modelul de transmitere a căldurii (energiei calorice), legumele pot fi prelucrate printr-o serie de tratamente termice, ce sunt prezentate în continuare.     
Opărirea se aplică unor legume proaspete, pentru îndepărtarea substanţelor pesticide, pentru fixarea culorii (mazăre, fasole, spanac), îndepărtarea gustului neplăcut, pentru a îmbunătăţi textura, eliminând gustul crud, pentru a înlesni îndepărtarea membranei externe.
Fierberea constă în introducerea legumelor în apă clocotită cu sare, cu scopul de a înmuia textura legumelor şi a scurta timpul de fierbere.
Înăbuşirea constă în introducerea legumelor în grăsime şi lichid fierbinte, într-un vas acoperit, realizându-se o fierbere în suc propriu, până ce produsul este bine pătruns.
Frigerea constă în transmiterea energiei calorice prin iradierea de la o sursă, care poate fi flacăra, cărbunii aprinşi, raze infraroşii (vinete, ardei, ciuperci, roşii, dovlecei).

Prelucrarea primară a subproduselor din carne

	Subproduse



	Ficat
	
	Rinichi
	
	Creier
	
	Limbă



	Se taie în lungime
	
	Se taie în lungime
	
	Se înmoaie 1/2 ore in apa rece
	
	Se freacă cu peria



	Se scoate hilul
	
	Se îndepărtează capsula
	
	Se îndepărtează meningele
	
	Se spală în apă rece



	Se scoate capsula 

Se spală cu apă rece
	
	Se spală cu apă rece şi oţet până dispare mirosul
	
	Se spală cu apă rece


Prelucrarea termică a subproduselor din carne se realizează prin aceleaşi procedee termice care se aplică la carne.

PRODUSELE INDUSTRIALIZATE DIN CARNE


Industrial, produsele din carne se pregătesc din bucăţi de carne sau din carne tocată, prelucrate după diferite reţete. Majoritatea se consumă fără să mai sufere prelucrări termice. 


Din punct  de vedere al pregătirii lor, produsele industrializate din carne se grupează în: produse sărate, produse afumate, preparate din carne, mezeluri şi conserve din carne.


        


Produse sărate, din carne. Se prepară din carne sau slănina, prin sărare uscată sau umedă (saramură), la care se adăugă silitră (azotat de sodiu) şi zahăr, pentru a păstra culoarea şi a îmbunătăţi gustul. Din cauza pierderilor de substanţe nutritive (proteine, săruri minerale, vitamine), aceste produse au valoare mai scăzută decât carnea proaspătă.



Cele mai importante produse din carne sărată sunt slănina sărată, pastrama de oaie şi pastrama de capră. 









Produse afumate, din carne. Sunt apreciate pentru gustul şi aspectul plăcut, au o durată de consumare mai mare decât cele sărate, datorită acţiunii antibacteriene şi antioxidante a fumului. Din grupa acestor produse fac parte sortimentele: slănină afumată, piept afumat, muşchi file afumat, limbă afumată, oase, ciolane, picioare şi căpăţâni de porc afumate, pastrama etc.

Fişa de documentare nr. 2

Realizarea mise en place -ului de întâmpinare în salon
Numărul obiectelor de inventar care se aşează pe masă înainte de sosirea consumatorilor diferă în funcţie de:

· tipul mesei:

· mic dejun;

· dejun;

· cină;

· banchet;

· etc.

· numărul preparatelor şi al băuturilor ce vor fi servite.
În funcţie de numărul obiectelor de inventar, există două tipuri de mise en place -uri:
1. aranjarea meselor simple: se aşează un număr redus de obiecte de inventar, urmând să se completeze la comandarea meniului a la carte;
2. aranjarea meselor complete: se aşează un număr mare de obiecte de servire, conform meniului comandat .
Se folosesc următoarele obiecte de inventar:

· farfurie suport;
· cuţit obişnuit;
· furculiţă obişnuită;
· pahar pentru apă minerală;
· pahar pentru vin;
· şervet sub formă de plic;
· vază de flori;
· plăcuţa cu numărul mesei.
Aceste obiecte de inventar se aşează pe masă, conform regulilor cunoscute. 
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Aranjarea mesei pentru intampinarea clientilor

1 = distanta de la marginea blatului mesei panala 5 = pahar de apd minerala

farfurie 6= pahar pentru vin
2 = farfuria suport 7 = servet forma plic
3 = cutit obisnuit 8 = vazi cu flori

4 = furculita obignuita 9 = numar masa
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Aranjarea mesei pentru micul dejun

1 = distanta de la marginea blatului mesei pna la
farfurie

2 = farfuria suport

3 = farfurie mijlocie intinsa (pentru gustare)

4 = cutitul pentru gustare

5 = furculita pentru gustare

6 —7 = serviciul de unt $i gem

8 = paharul pentru apa

9 = ceasca pentru bautura nealcoolica caldd

10 = farfurioara suport

11 = farfurioara mica, intinsd, pentru paine

12 = servet de panza

13-14 = pahar pentru ou fiert moale (cocotierd),
cu farfurioard suport i lingurita

15 = serviciu condimente

16 = numar masa



  


Fişa de documentare nr. 3
Păstrarea mărfurilor
În timpul circulaţiei, produsele sunt manipulate şi depozitate în spaţii mobile (mijloace de transport) sau în spaţii fixe (depozite, antrepozite, silozuri etc.). În produsele depozitate au loc neîntrerupt diferite procese şi, ca urmare a acestora, calitatea mărfurilor se modifică continuu, într-o direcţie pozitivă sau negativă. Direcţia şi intensitatea desfăşurării proceselor fizice, chimice şi biochimice, precum şi modificările care survin în produse în urma lor, depind de o serie de factori interni şi externi.

Principalii factori interni sunt:

· compoziţia chimică a produsului;

· structura anatomică şi gradul de integritate (sau gradul de prelucrare tehnologică) ale produsului;

· proprietăţile biologice: starea biologică (eubiotică, hemibiotică, anabiotică, abiotică), imunitatea, natura şi numărul microorganismelor existente în produs, în condiţii normale ale proceselor tehnologice etc.

· proprietăţile fizice: starea de agregare (lichidă-solidă sau stări intermediare), textura, masa specifică, viscozitatea, căldura specifică, conductibilitatea termică, consistenţa etc.).
Principalii factori externi sunt:

· compoziţia aerului atmosferic şi din depozit ;

· temperatura aerului din depozit;

· umiditatea aerului din depozit;

· lumina şi alte radiaţii, la care sunt expuse produsele;

· ambalajul de contact direct cu produsul;

· microorganismele din mediul extern (din aer etc.);

· regimul depozitării (vecinătatea produselor, starea sanitara şi de curăţire a depozitului, absenţa insectelor şi animalelor, etc.).
Prin păstrarea mărfurilor se înţelege menţinerea lor în depozite în condiţii care să asigure cât mai fidel calitatea lor iniţială. Păstrarea normală, corespunzătoare a mărfurilor este asigurată prin aşa numitul regim optim de păstrare, care reprezintă un echilibru determinat al acţiunii şi dependenţei reciproce dintre factorii interni şi factorii externi ai mărfurilor supuse păstrării într-un spaţiu de depozitare. 
Regimul optim de păstrare se exprimă prin limite determinate ale parametrilor factorilor interni (proprietăţile mărfii) şi ale factorilor externi (condiţiile şi regimul de depozitare). Dezechilibrul dintre aceşti factori, provocat de valorile necorespunzătoare ale parametrilor factorilor externi, conduce întotdeauna la degradări calitative, chiar şi la produsele care iniţial aveau o calitate normală.

Modificările calitative ale mărfurilor în timpul păstrării
În timpul păstrării, ca urmare a diferitelor procese, în mărfuri pot avea loc:
a) modificări fizice (îngheţarea, topirea, precipitarea, evaporarea, sublimarea, pulverizarea, aglomerarea, dezemulsionarea etc.);

b) modificări chimice (oxidarea, hidroliza acidă, polimerizarea, condensarea, caramelizarea, coroziunea);

c) modificări biochimice şi microbiologice (hidroliza, descompuneri şi formări de substanţe ca urmare a activităţii echipamentului enzimatic al produselor sau al microorganismelor incluse în produse în mod necesar sau accidental). 
Procesele şi modificările fizice care au loc produsele alimentare şi nealimentare. Acestea sunt studiate în mai mică măsură, deşi au deseori implicaţii practice negative. 
Fluctuaţiile de temperatură în spaţiile de depozitare mobile sau fixe constituie o sursă principală de modificări fizice. Astfel, prin coborârea temperaturii sub nivelul optim, se produc cele mai variate deteriorări: îngheţarea şi dilatarea produselor (uneori cu spargerea recipientelor, precipitări, modificarea solubilităţii, etc.). Prin îngheţare, apa îşi măreşte volumul cu 9,1%, dezvoltând o presiune atât de mare, încât se sparg buteliile de sticlă, recipientele de metal etc. Temperatura scăzută provoacă dezemulsionarea emulsiilor de tipul A/U şi U/A. procesul de dezemulsionare se produce în două faze:
1. flocularea particulelor disperse;

2. coalescenta particulelor floculate până la separarea completă a fazelor. 
De exemplu, la temperaturi sub –15C are loc dezemulsionarea maionezei, la produsele de vopselărie se reduce capacitatea de plutire a pigmenţilor. Temperatura scăzută influenţează negativ şi asupra stabilităţii soluţiilor: se separa tartratul din vin (care se tulbură), coloranţii din băuturile alcoolice tari (rom, coniac, rachiuri), mierea se zahariseşte, apele de colonie şi soluţii de detergenţi se tulbură. 
În uleiuri se depun fracţiunile cu punctul de solidificare sub 0C. La produsele conservate prin congelare, intervin pierderi din greutate prin sublimare. Scăderea temperaturii sub 5C este dăunătoare produselor din piele, datorită rigidizării ca urmare a solidificării grăsimilor.
Creşterea temperaturii peste optimum stabilit experimental duce, de asemenea, la modificări fizice importante, cum sunt: dilatarea produselor, creşterea presiunii vaporilor în recipiente, urmată de explozii etc.

Un exemplu este fenomenul observat la băuturile alcoolice îmbuteliate, deoarece alcoolul etilic are un coeficient de dilatare termică de 8,46 ori  superior apei, deci cu cât conţinutul de alcool este mai mare, cu atât pericolul de explozie este mai mare. 
Produsele aflate sub formă de emulsii se pot separa uşor la temperaturi cuprinse între +25 si +35C. 


                        Fişa de documentare 4
Dotarea şi funcţionarea bucătăriei
Pregătirea propriu-zisă a preparatelor culinare constă în transformarea materiilor prime şi auxiliare în produse finite, prin diferite procese tehnologice aplicate în continuarea pregătirii primare a alimentelor. Aceste operaţii se execută în bucătărie, la cald sau rece, şi în secţia de patiserie, care trebuie să fie dotată cu utilaje, mobilier şi ustensile corespunzătoare. 
Robotul fix universal. Este o maşină destinată procesului de producţie culinară de cofetărie-patiserie, care execută multiple operaţii ca:
a) amestecat (omogenizat) pastă de carne, aluaturi, maioneze, piureuri, creme şi spume;
b) tocat carne;
c) măcinat cafea şi condimente;
d) stors sucuri din fructe şi legume;
e) răzuit legume şi fructe;
f) tăiat zarzavaturi şi legume în felii, în pai sau cuburi. 
Robotul cuprinde o serie de anexe prin intermediul cărora se efectuează gama de operaţii amintite. Conectarea maşinii la reţeaua electrică de 380V curent alternativ trifazic se face de către specialişti. Personalul care urmează a deservi robotul trebuie să fie iniţiat în funcţionarea lui şi instruit în ce priveşte normele de protecţia muncii.

Pentru pornirea maşinii se apasă butonul de pornire, această operaţie  fiind semnalată de aprinderea unui bec de control ce se găseşte deasupra acestui buton. Oprirea se face apăsând pe butonul din stânga celui de pornire. Robotul are trei viteze de funcţionare: viteza I (viteza mică), viteza a II-a (mijlocie) şi viteza a III-a (mare).
Vitezele se schimbă cu ajutorul manetei. 
Când se lucrează cu anexele de pe axul de cuplare vertical (A), axul de cuplare orizontal (B) se va închide cu capacul de protecţie.

Anexele care se montează la axul (A) sunt:
· dispozitivul de frământat aluatul, 
· dispozitivul de amestecat aluaturi mai uşoare pentru prăjituri şi torturi sau pastă de mici, de cârnaţi, de chiftele, de sarmale etc. 
· dispozitivul de bătut albuşuri, frişcă, creme, maioneze, pireuri etc.
Anexele care se montează pe axul B sunt: 
· maşina de tocat carne, slănină, legume fierte sau opărite, 
· maşina de măcinat condimente şi cafea. 
La maşina de tocat se mai pot monta şi alte dispozitive pentru stors şi răzuit legume, tăiat legume şi zarzavat, tăiat cartofi pai şi cuburi.
 Rotisorul. Se compune dintr-o carcasă metalică, confecţionată din tablă inoxidabilă sau din tablă emailată, fixată pe un cadru metalic. Carcasa este prevăzută la partea inferioară cu o tavă inoxidabilă, pentru colectarea sosurilor din timpul frigerii. În partea frontală, rotisorul este prevăzut cu doua uşi din material transparent pentru a se urmări procesul de frigere a produselor. În funcţie de numărul frigărilor, în dreptul fiecăreia se găseşte montat peretele reflectorizant care concentrează căldura degajată de rezistenţe pe frigare. Pentru apropierea sau îndepărtarea frigărilor faţă de rezistenţele electrice, utilajul este prevăzut cu mânere. Grupul rezistenţelor din dreptul fiecărei frigărui are câte un întrerupător individual cu mai multe faze, care permite conectarea uneia sau mai multor rezistenţe. Într-unul din montaţii laterali ai carcasei se găsesc motoarele electrice prevăzute cu reductor, care permit rotirea fiecărei frigărui în parte.

Rotisorul tradiţional se prezintă sub formă de vatră executată din cărămidă aparentă, iar încălzirea se face cu ajutorul arzătoarelor cu gaze sau electrice. Spaţiul de lucru este asemănător rotisorului electric. Tot din rotisoarele tradiţionale face parte şi aparatul special pentru pregătirea ‘chebapului’, care funcţionează pe bază de cărbuni şi are tija rotisorului plasată vertical. În partea inferioară se află o tavă de colectare a transelor de carne rezultate în urma porţionării. 

Fişa de documentare nr. 5

Remedierea defectelor
Defectele pentru preparatele din ouă servite la micul dejun 
şi cauzele ce le generează
	Denumirea preparatului
	Defecte
	Cauze

	Ouă fierte


	Gălbenuş de culoare verde închis spre margine
	· depăşirea timpului de fierbere.

	Ochiuri româneşti


	Aspect necorespunzător (cu „zdrenţe”, gălbenuşul descoperit)

Gălbenuş complet coagulat
	· nu s-a retras vasul pe marginea plitei; 

· ouăle nu s-au introdus în apă prin alunecare; 

· fierberea s-a făcut în clocote mari;
· nu s-a adăugat sare şi oţet;
· albuşul nu s-a strâns spre gălbenuş cu spumiera; 

· nu s-au fasonat după preparare.
· depăşirea timpului de fierbere;

· ţinerea ouălelor mai mult timp în apa fierbinte. 

	Omlete


	Culoare necorespunzătoare (insuficient rumenite sau prea rumenite) 

Insuficient pătrunse 

Nu-si păstrează forma dată prin rulare


	· temperatura în timpul prăjirii a fost prea mare sau prea mică;
· timpul tratamentului termic a fost scurt sau depăşit.     

· prăjirea la temperatură prea mare, la suprafaţă se rumenesc, dar in interior nu pătrund.          

· rularea nu s-a făcut imediat după prăjire. 



	Jumări 

	Complet coagulate 

Prea grase 
	· nu s-au amestecat la timp;
· prăjirea la temperatură prea mare;
· depăşirea timpului de prăjire;
· nu s-au servit imediat după preparare.
· dozarea necorespunzătoare a grăsimii (prea multă).


Remedierea „cremelor pe bază de grăsimi”
	DEFECTE
	CAUZE
	REMEDIERI

	Prezintă aspect tăiat
	-   nu s-a amestecat în timpul fierberii 
	- se încălzeşte uşor crema şi se bate intens

	
	-   nu s-a respectat proporţia dintre componente
	- se alifiază o cantitate mică de unt apoi se toarnă crema tăiată.

	
	· nu s-a îndepărtat surplusul de apa din grăsime
· au fost supuse la variaţii de temperatură
	- se îndepărtează siropul din crema tăiata şi se omogenizează

	Intens colorate şi aromatizate
	· dozarea greşită a componentelor
	- se recomandă amestecarea cu o altă cremă nearomatizată şi necolorată

	Gust neplăcut, rânced
	· s-a utilizat grăsime necorespunzătoare
	- nu se remediază
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Fişa de documentare nr. 6

Întocmiţi un plan meniu, cunoscând ca în lista meniu a unei unităţi de alimentaţie se gătesc următoarele grupe de preparate:

1. gustări reci şi calde;
2. salate;
3. antreuri;
4. preparate lichide;
5. preparate servite ca prim fel;
6. preparate de bază (din legume, din carne şi legume);
7. preparate din carne tocată;
8. preparate din subproduse; 

9. preparate din carne de pasăre;
10. fripturi;
11. dulciuri de bucătărie.
FIŞE DE LUCRU
Fişa de lucru nr.1

Completaţi spatiile libere cu grupele de legume corespunzătoare tipului de prelucrare primară. 
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Fişa de lucru nr. 2 

Completaţi în imaginile de mai jos obiectele de inventar care lipsesc.
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Fisa de lucru nr.3

Pastrarea alimentelor si preparatelor 


Completati spatiile libere cu principalii factori externi ce influenteaza procesele fizice, chimice si biochimice, precum si modificarile ce survin in urma lor :
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Fişa de lucru nr. 3

Păstrarea alimentelor şi preparatelor 

Completaţi spatiile libere cu principalii factori externi ce influenţează procesele fizice, chimice şi biochimice, precum şi modificările ce survin în urma lor:

Principalii factori externi sunt:
a. compoziţia aerului atmosferic şi din depozit;

b. ………………………………………………;
c. umiditatea aerului din depozit;

d. lumina şi alte radiaţii la care sunt expuse produsele;

e. ………………………………………………;
f. microorganismele din mediul extern;

g. ………………………………………… .

Regimul optim de păstrare se exprimă prin limite determinate ale parametrilor factorilor interni (proprietăţile mărfii) şi ale factorilor externi (condiţiile şi regimul de depozitare).
Dezechilibrul provocat de valorile necorespunzătoare ale parametrilor factorilor externi conduce întotdeauna la degradări calitative, chiar şi la produsele care, iniţial, aveau o calitate normală. 
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     Fişa de lucru nr. 4 
Rotisorul – echipament de bază într-o unitate de alimentaţie
Exerciţiul 1 

Completaţi în text spaţiile libere:
Rotisorul tradiţional se prezintă sub formă de vatră ..…………din cărămidă aparentă, iar încălzirea se face cu ajutorul …………….. cu gaze sau ……………..
Spaţiul de lucru este …………………………. electric. Tot din rotisoarele tradiţionale, face parte şi aparatul special …………………… ‘chebabului’, care funcţionează pe bază de ……………. şi are tija rotisorului plasată ………………

În partea ……………. se află tava de colectare a …………….... carne, rezultată în urma ………………..

Exerciţiul 2 

Completaţi spatiile libere cu termenii specifici:

Opărirea se aplică legumelor …………… pentru îndepărtarea substanţelor ……………...., pentru fixarea ….……………, îndepărtarea ………………., pentru îmbunătăţirea …..…………….., eliminarea gustului de …………….….., pentru a înlesni îndepărtarea ……………… externe.
Fierberea constă …………………… în apa …………… cu ………………, cu scopul de ……………. şi a scurta …………. de fierbere.
Înăbuşirea constă în introducerea legumelor ………………. şi lichidului …….……, într-un vas …………, realizându-se o fierbere ……………….., până ce produsul este bine pătruns. 
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       Fişa de lucru nr. 5
Remedierea defectelor

Exerciţiul 1 


Defectele pentru preparatele din ouă servite la micul dejun şi cauzele ce le generează.


Precizaţi cauzele care au generat defectele enumerate la preparatele de mai jos:

	Denumirea preparatului
	Defecte
	Cauze

	Ouă fierte
	Gălbenuş de culoare verde, închis spre margine


	                                                    

	Ochiuri româneşti


	Aspect necorespunzător (cu „zdrenţe”, gălbenuşul descoperit).
Gălbenuş complet coagulat.


	

	Omlete


	Culoare necorespunzătoare (insuficient rumenite sau prea rumenite) 

Insuficient pătrunse. 

Nu-şi păstrează forma dată prin rulare.

	

	Jumări
	Complet coagulate. 

Prea grase.
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Fişa de lucru nr. 6
Exerciţiul 1 

Precizaţi în ce mod se pot remedia „cremele pe bază de grăsimi”.
	DEFECTE
	CAUZE
	REMEDIERI

	Prezintă aspect tăiat
	-    nu s-a amestecat în timpul fierberii 
	

	
	-    nu s-a respectat proporţia dintre componente
	 

	
	· nu s-a îndepărtat surplusul de apă din grăsime;
· au fost supuse la variaţii de temperatură.
	 

	Intens colorate şi aromatizate
	· dozare greşita a componentelor
	 

	Gust neplăcut, rânced
	· s-a utilizat grăsime necorespunzătoare
	 


Fişa de lucru nr. 7
Exemplu de plan meniu

Plan meniu 

Din data de …………………2006

	Nr. crt.
	Grupa de preparate-sortimentul
	Nr. reţetă
	Nr. porţii
	Stoc la sfârşitul zilei
	Observaţii / comentarii

	1
	Gustări

	
	
	
	

	2
	Supe, ciorbe, creme, borşuri

	
	
	
	

	3
	Preparate din ouă

	
	
	
	

	4
	Preparate din paste făinoase 

	
	
	
	

	5
	Preparate din peşte

	
	
	
	

	6
	Preparate la grătar

	
	
	
	

	7
	Garnituri

	
	
	
	

	8
	Desert

	
	
	
	


Planul meniu este întocmit cu o zi înainte, este afişat la loc vizibil, pe un panou, pentru ca cei responsabili să îl cunoască şi să ia măsuri de realizare a acestuia.
Toate propunerile de meniuri alcătuiesc în final cartea de meniuri. 
CUPRINS
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