ALCATUITORI:

AURICA CHIRSANOVA
CORALIA BABCENCO

Modulul 10. PREPARAREA
BUCATELOR RECI SI A
GUSTARILOR

Suport didactic pentru viitorii bucdtari

Elaborat in cadrul proiectului “Consolidarea Sistemului de Educatie Profesionala Tehnica in Moldova (CONSEPT)”

‘3 ASOCIATIA LED LIECHTEMSTEIN
. EDUCATIE DEVELOPMENT

g S CONZEPT D



Modulul 10. PREPARAREA BUCATELOR RECI Sl A GUSTARILOR

Studiind acest modul, vei fi capabil sa:

- descrii importanta bucatelor reci si a gustarilor;

- utilizezi utilajele, ustensilele si vesela Tn procesul de preparare a bucatelor reci si a
gustarilor, respectand cerintele de securitate si sanatate in munca;

- prepari bucatele reci si gustarile, respectand normele igienico-sanitare;

- apreciezi calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici;

- servesti bucatele reci si gustarile in conformitate cu regulile de etica si estetica.

Importanta bucatelor reci si a gustarilor in alimentatie

[
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Gustarile (fr. hors d’oeuvre, -s; eng. appetiser, -s sau appetizer, -s) sunt preparate culinare sau

produse alimentare care se servesc in cantitati mici si in sortimente variate la inceputul fiecarei



mese, avand menirea ca, impreund cu bauturile aperitive! ce le insotesc, sa deschida apetitul
consumatorilor. Servirea si prezentarea celor doua grupe de gustari (reci si calde) se fac intr-o
stare sau alta (calde sau reci), dar niciodata impreuna. Gustarile sunt servite, de reguld, inainte
de masa de pranz, de cind sau la banchete. Pentru un cocktail sau un bufet suedez, unde
invitatii stau Tn picioare, este nevoie de gustari cu gramaj mic, de 1-2 imbucaturi (fr. hors
d’oeuvres), care sa poata fi luate direct de pe platouri. Gustarile reci au menirea de a spori
pofta de mancare, de aceea se servesc Thainte de bucatele de baza, iar uneori intre bucatele
calde.

Bucatele reci si gustarile se clasifica in tartine, salate si vinegrete, gustari din legume, peste,
carne etc. Deoarece bucatele reci si gustarile sunt preparate din produse care nu sunt ulterior
prelucrate termic, prepararea, ornamentarea, pastrarea si servirea trebuie efectuate in stricta
conformitate cu normele sanitare. Gustarile impresioneaza placut aparatul senzorial,
activizeaza sucul gastric, contribuind nu numai la stimularea apetitului, ci si la pregatirea
organismului pentru consumarea cu placere a bucatelor, usurand digestia.

Cel mai dificil este sa alegi dintre numeroasele feluri de aperitive reci pe cele care vor completa
meniul principal. Zakuski rusesti, antipasti italienesti, amuse bouche frantuzesti, meze grecesti
si arabe, tapas spaniole — toate acestea sunt gustari reci, ale caror retete le cunoaste orice

bucatar iscusit.

! 1n gastronomie, termenii ,,gustare” si ,aperitiv’ nu sunt sinonime. Aperitiv este exclusiv bautura servita
fnainte de masa.



Clasificarea si carcateristica bucatelor reci si gustarilor

Bucate si gustari reci
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Gustarile sunt preparate culinare prezentate in diverse forme, cu aspect atragator si volum
mic.

Gustarile sunt de doua tipuri, si anume: gustdri calde si gustdri reci, acestea se deosebesc atat
din punctul de vedere al servirii, cat si al modului de preparare.

Gustarile reci se intalnesc, de obicei, in meniurile care nu contin supe, ciorbe sau borsuri.
Uneori, aceasta reguld nu se respectd, mai ales in restaurantele a la carte. Gama acestor gustari
este foarte variata; se pot face nenumarate compozitii si sortimente diferite, in functie de
imaginatia si creativitatea bucatarului. Gustarile reci cer o prezentare ingrijita, un decor in care
sa se tinad cont de alternarea culorilor si o asezonare perfecta.

Gustarile reci au In componenta lor alimente de origine animala si vegetalda, bogate in
substante nutritive, in special proteine, lipide, vitamine, substante minerale, precum si unele
adaosuri care contribuie la cresterea valorii lor nutritive si gustative.

Se gatesc din alimente de origine vegetala si animala: produse din cereale, legume, ou3,
branzeturi, carne si preparate din carne, subproduse etc.

Gustarile calde se servesc, de obicei, la mesele de pranz dupa gustarile reci, fiind urmate de
supe sau alte preparate calde. Materiile prime folosite la prepararea gustarilor calde sunt in
mare parte de origine animald si mai putin vegetald. In functie de aceasta, se apreciazd ca
valoarea lor nutritiva este apreciabild, tindnd cont de componentele alimentelor utilizate.
Procesul tehnologic folosit pentru prepararea unei gustari calde este ales in functie de
alimentul utilizat si de reteta. Cele mai frecvente metode termice de prelucrare intalnite la

prepararea gustarilor calde sunt prajirea, coacerea si, uneori, frigerea.

Verifica cunostintele:

1. Argumenteaza importanta gustarilor reci in alimentatie.
2. Cum se clasifica bucatele si gustarile reci?

3. Cum se clasifica bucatele reci din legume si ciuperci.

Elemente ale tendintelor moderne in prepararea si servirea bucatelor reci si

gustarilor

Influenta bucatdriei altor popoare, inventivitatea si creativitatea bucatarilor, precum si

cerintele consumatorilor au imbogatit mult sortimentul de gustari si antreuri servite astazi in



restaurante, cafenele etc. Oferite in prima parte a meniului, gustarile sunt preparate culinare
cu mod variat de prezentare, care necesita fantezie, originalitate si creativitate.

Un accent deosebit se pune pe decorarea si forma de prezentare a bucatelor si gustarilor reci.
Se foloseste vesela de mai multe tipuri: vase de ceramica si metal; vaze din sticla (pentru fructe
si legume), vase din ceramica pentru salate, boluri etc. Produsele montate si servite trebuie sa
se combine dupa forma si culoare, sa fie decorate cu sosuri potrivite, cu verdeata etc.
Temperatura de servire a gustarilor reci nu trebuie sa depaseasca 12-14 C.

Servirea bucatelor reci si a gustarilor

Bucatele si gustarile reci se servesc in veseld de ceramica, faianta, portelan, alpaca argintata:
pe platouri intinse sau etajate, pe farfurii intinse mijlocii, in salatiere, raviere?, platouri pentru
masline etc. Produsele folosite la prepararea bucatelor trebuie sa se asorteze dupa forma,
culoare si gust. Vesela trebuie sa corespunda felului de bucate dupa forma si dimensiuni.

O atentie deosebita se acorda decorarii bucatelor si gustarilor reci si calde. Ele trebuie sa fie
decorate estetic, sa atraga atentia si sa stimuleze pofta de mancare. Pentru decor se folosesc

forme de decupare (decupatoare), cutite speciale.

2 Ravierele au forméa ovald, sunt usor adancite si sunt folosite la servirea tuturor sortimentelor de salate
fierte, coapte, in aspic; au capacitate de 1-2-3 portii la 150/200 g.



Verifica cunostintele:

1. De ce este importanta montare gustarilor in stil modern?

2. Descrie vesela corespunzatoare servirii gustarilor si bucatelor reci.



Utilaje, inventar, ustensile si vesela pentru prepararea si servirea bucatelor

reci si gustarilor

Pentru prepararea si servirea bucatelor reci si gustarilor se recomanda dotarea locurilor de

munca cu utilajele, ustensilele si vesela specifice sectiei sau sectorului de productie.




Vesela pentru servire




Forma dreptunghiulara: lungimea de
25/35/50 cm, latimea de 25-30 cm, din
inox sau alpaca argintata. Platou pentru
servirea tartinelor intr-o gama variata, a
preparatelor cu gramaj mare.

Forma ovala: lungimea de 25-35 cm si
l[atimea de 15-20 cm, din metal.

Platou pentru prezentarea preparatelor
cu gramaj mic, deseori pentru tartinele

cu semipreparate din peste.

Forma rotunda: diametrul de circa 30
cm, din metal.

Platou pentru servirea tartinelor
preparate cu diverse semipreparate.

Forma rotunda: diametrul de 20 cm,
din portelan. Farfurie intinsa mijlocie
pentru servirea tartinelor in unitati de

\ ) alimentatie de tip restaurant.




Platou etajat (platouri de forma
) rotunda cu diametrul de 15 cm, 20 cm,
l 25 cm) din portelan.

| Pentru prezentarea concomitenta a mai
multor tipuri de gustari (sau produse de
patiserie).

Forma rotunda: diametrul 30 cm, din
lemn. Platou pentru servirea tartinelor.

Cerinte de organizare a locului de munca pentru prepararea bucatelor reci si a

gustarilor

De regula, bucatele reci si gustarile se pregatesc in sectia bucate reci sau in sectorul destinat
pentru bucate si gustari reci. In sectia rece, atunci cand se organizeaza un loc de munca pentru
un bucatar, este foarte important: inaltimea tavanului din camera nu trebuie sa fie mai mica
de trei metri, podelele, peretii si tavanele trebuie acoperite cu materiale speciale pentru a le
mentine curate in orice moment. Sectia rece trebuie sa fie conectata la sistemul de canalizare,
la apa rece si calda, la o retea de alimentare cu energie electrica capabila sa reziste la sarcini
mari si sa fie echipata cu un sistem de ventilatie productiva. De asemenea, iluminatul are o
mare importanta. Pentru a mentine temperatura in camera nu mai mare de 18 C, trebuie

instalat un aparat de aer conditionat.
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Particularitatea acestei sectii de productie consta in faptul ca produsele utilizate pentru gatit

vin in contact cu mainile bucatariilor, cu marginile sculelor de taiat, cu echipamentele auxiliare
si nu sunt supuse unui tratament termic suplimentar. De aceea, principalele cerinte ale sectiei
reci sunt:

e respectarea standardelor sanitare si igienice;

e respectarea termenelor si a temperaturii de depozitare;

e delimitarea zonelor pentru taierea legumelor fierte si crude;

¢ delimitarea zonelor pentru taierea produselor gastronomice, din carne si peste.

=




Pentru a asigura procesul tehnologic si organizarea locurilor de munca pentru bucatari, sectia
rece este echipata cu echipamente mecanice, frigorifice si auxiliare.

n functie de productivitatea intreprinderii, sectia rece se doteazd cu: mese, mese frigorifice,
dulapuri frigorifice, frigidere, boluri de diferite dimensiuni, set de cutite, palete (tocatoare),
ustensile, farfurii pentru servire.

e Este prevazuta o linie tehnologica pentru tdierea legumelor crude si fierte si pregatirea
salatelor din acestea.

e Este prevazuta o linie tehnologica pentru tdierea carnii fierte, a pestelui, a produselor
gastronomice si pentru prepararea bucatelor si gustarilor.

e Este prevazuta o linie tehnologica pentru portionarea, decorarea si distribuirea
bucatelor.

o Este prevazuta o linie tehnologica pentru pregatirea deserturilor si a bauturilor.

e O linie tehnologica pentru gatirea felurilor de mancare cu gelatina este un proces care
necesitd mult timp. Prin urmare, acestea sunt pregatite din timp si depozitate in
frigider.

Verifica cunostintele:
1. Descrie organizarea locului de munca in sectia Bucate reci.

2.Indica cerintele ce necesita sa fie respectate in sectia Bucate rece.

3.Ce tipuri de vesela se foloseste la servirea gustarilor reci.

Clasificarea si caracteristica sortimentului de tartine

Sortimentul de tartine este variat: in afara de unt, pe paine se pun bucati de carne, cascaval,
peste etc., adeseori combinate cu diferite amestecuri de unt, cu legume si alte produse.

Se deosebesc tarinele: deschise, inchise si canape.



CANAPEURI

Primele doua tipuri de tartine sunt frecvente la dejun sau cind, la drum, iar canapeurile,
decorate frumos, sunt servite la mese festive sau banchete.

Tartinele deschise reprezinta felii de paine pe care este aranjat un produs sau cateva produse
(tartina mixta). Pentru tartinele deschise se foloseste paine alba in forma de franzela si paine
de secara in forma de bagheta. Tartine inchise (sandvis este format din doua straturi subtiri de
paine de grau cu lungimea de 7-8 cm si grosimea de 0,5 cm. O felie se unge cu unt alifiat, peste
care se pun produsele taiate subtire. Se acopera cu a doua felie de paine. Se pun sub presa
usoara. Pentru canapeuri se taie sau se decupeaza painea de grau fara coaja in forma de
dreptunghi, patrat, romb etc., cu lungimea sau diametrul de 3,5-4,5 cm. Produsul obtinut se
numeste cruton. Acesta se prajeste usor pe ambele parti pana la o pojghita aurie, pe o latura
se unge cu unt, deasupra se monteaza diverse produse, care se imbina intre ele dupa gust si
culoare.

Legumele mai des utilizate pentru tartine sunt rosiile, castravetii, ardeii, frunzele de salata
verde, ce sunt surse de saruri minerale, inclusiv de Ca, Fe, K, de vitamina A si C si de alte
componente.

Alimentele de origine animala sunt bogate in proteine complete, care contin toti aminoacizii
in cantitati corespunzatoare pentru sinteza proteinelor proprii organismului omenesc. Ouale
si branzeturile contin fosfolipide si vitaminele A, D, E, B1. Se constata un raport echilibrat intre
factorii nutritivi din componenta acestor gustari, dar nu au un aport nutritiv substantial in

organism, intrucat sunt servite in cantitati destul de mici.



Clasificarea tartinelor (sandwich)

Dupa temperatura de servire Dupa modul de preparare

> Calde: 65 °C
> Reci: 12-14 °C

Sandvisuri

» Tartelete
> Volovane

» Hamburger
» Cheeseburger
» Hotdog

» Simple
» Compuse
» Canapeuri

Verifica cunostintele:

1.Cum se clasifica tartinele dupa modul de preparare?
2.Ce reprezinta tartinele deschise?

3. Indica materiile prime utilizate la prepararea tartinelor.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea tartinelor

Ingredientul de baza pentru tartine si sandvisuri este painea. Se utilizeaza atat painea alba de
grau, cat si painea de secara. Se recomanda ca grosimea feliilor de paine sa fie nu mai mare de

1,5 cm, iar forma de taiere/decupare poate fi diversa.
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Painea sau franzela se curata de coaja, se taie felii subtiri de diverse forme. Feliile se ung cu
unt; dupd preferintd, se poate folosi unt condimentat. in unele cazuri, feliile de paine pot fi

unse cu ulei de masline si se rumenesc in rola.




Pentru prepararea canapeurilor® se utilizeaza, crutoane®, volovane® si tartelete (tarte mici),
care se prepara la unitatea de alimentatie publicd sau pot fi procurate. Forma clasica a
volovanelor este cilindrica (diametrul de 4-5 cm), dar aluatul poate fi decupat in patrate,

triunghiuri sau ovale. Forma tarteletelor poate fi variata.

3 Canapeurile (fr. canapé, -s) sunt niste tartine mici, pentru 1-2 imbucaturi. Un canape este un hors d’ceuvre perfect
pentru masa de sarbatoare sau o masa suedeza, unde serveste si ca decor. Aceste tartine mici pot fi pregatite din orice
ingrediente ce se combina dupa gust. Mai sunt numite amuse bouche (termen francez) sau finger food (din engleza,
mancare pregatita pentru a fi mancata cu degetele).

4 Cruton, crutoane — felie de péine fira coaja, rotunda sau patratd, prajitd in unt, folositd ca suport pentru alte
ingrediente.

5 Volovan, volovane (fr. vol-au-vent) sunt mici cilindre din foitaj, care se umplu (dupa coacere) cu diferite creme sau
compozitii de legume, branzeturi, carne, peste sau fructe de mare. Vol-au-vent s-ar traduce ,,zbor in vant”, deoarece
sunt niste gustari fine si usoare.
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Verifica cunostintele:

1.Descrie regulile de pregatire a painii pentru prepararea tartinelor.

2.Care sunt cerintele de pregatire a tartinelor canape?



Procesul tehnologic de preparare a tartinelor descoperite si a sandvisurilor

Tartinele® sunt gustdri foarte diverse in ce priveste felul alimentelor si aranjarea lor. Sunt
servite pe platouri sau farfurii intinse.

Pentru canapeuri feliile de paine de grau, cu coaja taiatd, se taie sau se decupeaza in forma de
dreptunghi, patrat, romb etc., cu lungimea sau diametrul de 3,5-4,5 cm. Painea se prajeste
usor pe ambele parti pana la o pojghita aurie, pe o latura se unge cu unt, deasupra se monteaza

diverse produse, care se asociaza intre ele dupa gust si culoare.

® Tartin3, tartine — felie de paine (unsa cu unt) pe care se pune branza, suncs, salam etc.



Umpluturi pentru cosulete

Branza+smantana+miere+pomusoare+vanilina

Un sandvis’ este o gustare pregatitd pentru situatii cAnd nu se poate aranja o masa: excursii,
la serviciu, la scoald, ca parte a unui pranz impachetat. Sandvisurile pot fi variate si sunt usor
de servit. In general, se pregitesc din 2 felii de paine subtiri sau din chifle tdiate in doud. Se
ung cu unt atunci cand intre ele se pun alimente uscate (sunca, salam, pastram3). in cazul in
care se ung cu paste, pateuri, nu se mai ung cu unt. Mai jos sunt prezentate 15 varietati de

sandvisuri, cu indicarea tarii de origine.

7 Sandvis, sandvisuri (eng. sandwich) — doua felii de péine, asezate una peste alta, intre care se pune un
aliment rece (unt, salam, jambon, brénza etc.). [Variante de scriere: sandvici, sandviciuri; senduvis,
sendvisuri.]
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Procesul tehnologic de preparare include mai multe etape tehnologice, dupa cum este

prezentat mai jos:

Schema tehnologica de preparare a sandvisurilor

Dozarea materiilor prime si auxiliare, branzeturi, produse din carne, unt,
legume si peste, condimente, verdeturi. Verificarea calitatii

I
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Operatii pregatitoare

Formarea sandvisurilor
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Montarea si servirea

Operatii tehnologice pentru prepararea tartinelor calde:

taierea feliilor de paine in forme diferite;

alifierea untului si intinderea pe paine:

taierea alimentelor de baza de aceeasi forma si grosime ca péainea;

formarea tartinelor;
tratarea termica a tartinelor;

montarea si servirea.




Verifica cunostintele:

1.Descrie operatiile pregatitoare pentru prepararea sandvisurilor.
2. Descrie regulile de preparare a tartinelor deschise.

3.Ce metode de ornare si servire a tartinelor cunosti?

4.Enumera operatiile de pregatire a tartinelor calde.

Clasificarea si caracteristica sortimentului de salate

Salatele® inseamna sanatate si placere: textura, mirosul si culorile ne incita toate simturile, iar de
multe ori ne oferd si o senzatie racoroasa. Salatele sunt preferate si de catre copii, deci sunt o
alternativa perfecta daca acestia nu vor sa consume legume altfel. Salatele pot furniza
organismului o gama variata de vitamine, nutrienti si antioxidanti, sunt preparate culinare care

insotesc, de reguld, preparatele de baza sau se servesc ca intrare in meniu.
Au un rol deosebit deoarece se caracterizeaza prin:

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

8 salatd, salate — preparat culinar ficut din legume fierte sau crude, asezonat cu dressing, care se serveste
ca gustare sau garnitura.



- valoare energetica redusa;

- aspect si colorit viu, stimuland apetitul;

- digestibilitate usoara, datorita continutului de celuloza din compozitie, favorizand si digestia
preparatelor din meniu.

Salatele sunt larg raspandite in diferite bucatarii nationale. Ele se servesc in calitate de gustare sau
de garnitura la felurile principale. Salatele se pregatesc din legume, fructe, peste, oua, carne etc.
Importanta salatelor:

o continut ridicat de vitaminele C, B, K, PP etc., substante minerale si alte substante nutritive
(Indeosebi la salatele pregatite din legume proaspete);

e valoare calorica redusa;

e aspect si colorit placut, apetisant, stimuland apetitul;

o digestibilitate usoara, datorita continutului de celuloza din compozitie, favorizand si

digestia preparatelor din meniu.

Salatele se impart in doua grupe:

a) salate din cruditati (salata, castraveti si rosii proaspete, telind) si fructe; aceste salate se
servesc la bucate din carne fiarta si prajita, carne de pasare si peste;

b) salate din legume crude si fierte (morcov, sfecld, ridiche, cartofi, conopida, sparanghel,
mazare verde, bob etc.) cu carne fiarta sau prajita, carne de vitel, ovina, pasare, vanat, oua
fierte, crabi, raci. Aceste salate se servesc la inceputul pranzului si al cinei.



Calitatile gustative ale salatelor depind in mare masura de dressing®. Se servesc in salatiera sau pe
platou. Se folosesc douda metode de prezentare a salatelor:

- metoda I: ingredientele racite, care intra in componenta salatei, se amesteca, se dreg cu
dressing. Salata se pune movilita in salatiera pe frunze de salata, apoi se decoreaz3;

- metoda ll: la mijlocul platoului se aranjeaza movilita o parte din legumele amestecate si
drese. Restul ingredientelor se plaseaza , buchetele” i

” N

in jurul movilitei. Centrul movilitei se
impodobeste cu diverse produse.

Salatele se orneaza cu aceleasi produse care
intra in componenta lor: felii de mar,
castravete, morcov, rosii si oua, bucati de
somon, frunze de salata, tadiate frumos,
capsuna, visina, poama.

Elementele de decor se asaza simetric sau
formeazd un ornament de diferite nuante.
incheie decorul frunzele de salata sau de telind, plasate in centrul movilitei. Salatele, de regul3, se

servesc reci. Se pastreaza la rece pana la servire.

Clasificarea salatelor:

a) infunctie de procesul tehnologic a care sunt supuse ingredientele,salatele sunt:

» salate din legume crude;
» salate din legume fierte;
» salate din legume coapte;
>

salate combinate.

b) in functie de numarul de ingrediente, salatele pot fi:

v’ salate simple (dintr-un singur ingredient);

v’ salate compuse (din doud sau mai multe ingrediente).

° Dressing (eng. salad dressing) — sos rece pe baza de vinegreta (otet, ulei, sare, piper) sau maioneza, folosit
pentru asezonarea salatelor.



Clasificarea salatelor

Salate din legume crude:

- Salatd verde

- Salata de rosii

- Salata de castraveti

- Salata de varza alba

- Salata de varza rosie
- Salata de andive

- Salata de cruditati cu branza telemea

Salate din legume fierte:

- Salata de conopida

- Salata de fasole verde
- Salata de fasole alba

- Salata de sparanghel
- Salata de dovlecei

Salate din legume coapte

- Salata de ardei copti
- Salata de sfecla rosie
- Salata de vinete




Salate combinate

- Salata orientalda (de primavara, vara,
iarna)

- Salata ruseasca (a la russe)

- Salata franceza

- Salata italiana
- Salata bulgareasca

- Salata Praga
- Salata de boeuf

Cerinte de calitate pentru salate
Salatele trebuie sa fie proaspat pregatite, ca sa nu-si schimbe aspectul prin oxidare. Legumele

trebuie sa fie bine fierte sau coapte si sa-si pastreze forma data prin taiere. Sa se distinga toate
componentele prevazute de retetd. Gustul, mirosul, aroma sa fie specifice alimentelor folosite,
condimentarea sa fie potrivita. Structura salatelor sa se asocieze cu preparatul pe langa care sunt
servite, asigurand nu numai armonia culorilor, ci si o buna digestibilitate. Armonizarea culorilor,
diferite decoruri, pe cat de simple, pe atat de atragatoare, contribuie nu numai la ridicarea valorii

nutritive, ci si la deschiderea apetitului.
Defecte, cauze, remedieri

Defectele care pot sa apara la salate sunt:

¢ aspect necorespunzator (legume vestede, culoare si consistenta modificate prin oxidare);

«»+ gust si miros nespecific, gust fermentat, amar, condimentare excesiva.

La salatele fierte si coapte, legumele pot avea consistenta tare sau sfaramicioasa. Salatele
combinate pot prezenta o structura neomogenda. Defectele salatelor se datoreaza in principal

nerespectarii procesului tehnologic si nu mai pot fi remediate.

Transformari care au loc in timpul pregatirii salatelor



in timpul pregétirii primare a legumelor au loc pierderi cantitative prin indepartarea partilor
necomestibile si pierderi ale componentelor chimice (vitamine, saruri minerale) prin
nerespectarea cerintelor de prelucrare corespunzatoare. In timpul prelucrdrii termice au loc

transformari fizice si chimice care influenteaza K

structura, gustul Si digestibilitatea i, :

—
preparatului. Astfel, celuloza si substantele |

pectice se inmoaie, proteinele se coaguleaza si
formeaza o crusta protectoare, glucidele se
caramelizeazd. in timpul fierberii unele legume
cedeaza apa, pierzand din greutate, altele
absorb apa datoritda amidonului si isi maresc
volumul si greutatea. De asemenea,

vitaminele si substantele minerale se pierd cu
_

usurinta prin oxidare si degradare, ceea ce \

impune completarea lor cu legume proaspete pentru decor.

Verifica cunostintele:

1. Care este rolul salatelor in alimentatia omului?
2.Clasifica salatele dupa metoda prepararii.

3.Care reguli trebuie repectate la prepararea salatelor combinate.

Norme igienico-sanitare respectate la prepararea salatelor

% Periodic, angajatii vor fi supusi unor controale medicale ce confirma starea de
sanatate, pentru a evita transmiterea anumitor boli (fisa medicala).

% Angajatii vor respecta regulile de igiena personala: uniforma individuala trebuie sa fie
curata si imbracata corect, mainile se spala pana la cot, parul se ascunde sub bonet3; se
interzice Tncheierea uniformei cu ace de siguranta, in buzunare nu se tin obiecte ascutite
sau de sticlda; Tmbracamintea personala se lasa in dulap.

% Se verificd dacd functioneazd utilajul de la locul de munca. in caz de defecte, se anunta
imediat administratia pentru inlaturarea defectelor.

+* Mentinerea igienei la locul de munca (dupa fiecare proces trebuie sa facem curat pentru a
preveni contaminarea incrucisata a produselor).

% Tn sectia rece, se recomandd de lucrat in manusi sterile (produsele utilizate pentru gétit vin
in contact cu mainile bucatarilor, cu marginile sculelor de taiat, cu echipamentele auxiliare
si nu sunt supuse unui tratament termic suplimentar).

+* Tocatoarele (fundurile), cutitele trebuie sa fie marcate (LF — legume-fructe, LC — legume

crude, CF — carne fiarta, CC — carne cruda, PC — peste crud, PF — peste fiert etc.).



++» Sectia rece trebuie sa fie dotata cu o cantitate suficienta de utilaj frigorific pentru a asigura
procesul tehnologic (in functie de productivitatea intreprinderii, sectia rece este echipata
cu echipamente frigorifice, mese frigorifice, dulapuri frigorifice, frigidere).

X/

*» Se vorrespecta normele de pastrare corectd a produselor si vecinatatea acestora, tinandu-
se cont de acele alimente ce nu pot fi depozitate impreuna.

X/

*» Se respectd strict termenul de pastrare a bucatelor reci pentru a preveni intoxicatiile
alimentare. Preparatele finite, pana la servirea lor de catre consumator, vor fi
pastrate la o temperaturda de maximum 8 C (preparate reci).

Cerinte igienico-sanitare privind personalul care manipuleaza materiile prime si

preparatele culinare

Personalul care manipuleaza materiile prime si preparatele culinare reprezinta una dintre sursele
de insalubrizare a preparatelor culinare, de aceea se impune respectarea urmatoarelor cerinte:

m controlul permanent al starii de sanatate a personalului:

* |la angajare (examen clinic general si dermatologic, coprobacteriologic, radiografia pulmonara);
e periodic (aceleasi examene clinice si de laborator), rezultatele acestora se consemneaza in
carnetul medical pe care trebuie sa-l aiba fiecare angajat;

m controlul zilnic al tinutei si igienei personale si al starii de sanatate a personalului, efectuat de
catre seful de unitate;

m interzicerea primirii la lucru a angajatilor care prezinta semne de tulburari digestive acute, boli
de piele etc.;

m obligativitatea purtarii unui echipament de protectie potrivit, care va fi folosit numai in timpul
lucrului si care sa acopere in totalitate imbracamintea si parul;

m respectarea unor reguli stricte de igiena corporala.

Centrele de medicind preventiva controleaza periodic conditiile igienico-sanitare in care se

desfasoara activitatea unitatilor unitatilor de alimentatie publica.

Verifica cunostintele:

1. Argumenteaza respectarea cerintelor igienico - sanitare in sectia rece.
2. Indica importanta controlului zilnic al tinutei si igienei personale si al starii de

sanatate a personalului.



Cerinte de pregatire a materiei prime pentru salate

Materiile prime folosite la prepararea salatelor: in principal, legume, precum si carne si produse
din carne, oua si produse lactate etc. Prin asocierea legumelor cu celelalte alimente se completeaza
valoarea nutritiva a salatelor, determinand cresterea satietatii acestora.

Materiile prime pentru salate trebuie sa prezinte caracteristici de calitate deosebite, pentru a
influenta pozitiv produsele finite. Inainte de prelucrare, se verifica calitatea legumelor prin examen

organoleptic si vizual si se aleg pentru utilizare cele corespunzatoare.




Legumele trebuie sa ocupe un loc important in
hrana omului, datorita continutului mare de
substante hranitoare, in special de vitamine, a
caror lipsa sau carenta in alimentatie poate
provoca serioase tulburari Tn metabolismul
uman. Efectele benefice ale consumului de
legume se datoreaza continutului mare de ap3,
care duce la hidratarea organismului, precum
si continutului ridicat de hidrocarburi, care
este determinant Tn stimularea activitatii
sistemului muscular.

Prelucrarea primara a legumelor: legumele se
apreciaza organoleptic, se spala, se curata si se

taie in conformitate cu procesul tehnologic.

Bogat in nutrienti esentiali, pestele are
beneficii deosebite pentru organismul uman
aminoacizilor

datorita proteinelor,

indispensabili, mineralelor, vitaminelor B6,
B12, D, A si acizilor omega-3. Specialistii
considera ca pestele este o parte foarte
importanta a alimentatiei sdanatoase, deoarece
creste energia fizica, mareste tonusul psihic si
ajuta in lupta contra obezitatii.

Prelucrarea primara a pestelui: se apreciaza
organoleptic, se curata solzii, se spala, se
transeaza in file cu piele fara oase sau file fara

piele si fara oase, se portioneaza, se trateaza

termic dupa necesitate.




Carnea si subprodusele de carne sunt
alimente importante in alimentatia omului.
Carnea are o importanta deosebita pentru
buna functionare a organismului datorita
continutului Tnalt de proteine de calitate
superioara si de substante minerale. Totusi,
este foarte important sa tinem cont de
cantitatile zilnice de carne consumata. Portia
zilnica recomandata este de 150-250 de
grame, in functie de necesarul caloric si proteic
individual.

Prelucrarea primara a carnii include o serie de
operatii, cum ar fi transarea, portionarea,
scoaterea carnii de pe os, baterea cu ciocanul,
impanarea, tocarea. Conform fisei
tehnologice, carnea se fierbe, se prajeste, se
coace etc. Este extrem de important ca toate
aceste operatii sa fie executate cu respectarea

normelor sanitaro-igienice la locul de munca.

Grasimile sunt amestecuri complexe naturale,
formate in principal din esteri ai glicerinei cu
acizii grasi, numiti gliceride. Se mai gasesc, n
afara de gliceride, si ceruri. Grasimile lichide
sunt de origine vegetala, iar grasimile solide,
saturate, sunt de origine animala (cu toate ca
sunt si exceptii, vezi uleiul de peste, care e
lichid, sau untul de cocos, care e solid, desi e de
natura vegetald). Uleiurile se obtin prin
presarea semintelor (de ex. floarea-soarelui)
sau fructelor (de ex. masline). Se mai pot

obtine prin extractie cu solventi selectivi.

Grasimile animale se obtin prin distrugerea




tesutului adipos sub influenta temperaturii. Se

mai pot obtine si prin centrifugare (untul).

Ouale sunt un aliment important. Oul
reprezintd o sursa perfect echilibrata de
proteine si grasimi usor de digerat. in plus, oul
este o sursa importanta de energie si de
nutrienti.
Prelucrarea primara a oualor:
1. OQuale se spala in apa calda curgatoare.
2. Se prelucreaza cu solutie calda de 1-2%
de soda calcinata.
3. Se dezinfecteaza in solutie de 0,5% de
cloramina (sau clorura de var) sau in
solutie de 0,2% de cloramina.

4. Se clatesc cu apa curgdtoare nu mai

putin de 5 minute, cu colectarea lor
ulterioara intr-un recipient curat
marcat.

La prepararea salatelor, ouale se fierb si se taie

conform fisei tehnologice.

Verdeata se alege, se spala, se pastreaza la
frigider la temperatura de 3-4 C, astfel se

pastreaza mai multe vitamine.

Prelucrarea tuturor produselor utilizate trebuie efectuata in stricta conformitate cu normele

sanitare stabilite.
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fnainte de a Tncepe prepararea salatei, materia prima se alege, se spal3 bine. Spanacul,
macrisul, mararul, patrunjelul, telina, ceapa verde s.a. se aleg de impuritati si se spala.
Cartofii, morcovul, radacina de teling, sfecla, ridichea, castravetii, inainte de curatare, se
spala sub jet de apa. Se spala materia prima in apa rece, dar nu se lasa in ea mult timp,
deoarece se pierde o cantitate insemnata de substante nutritive. Cartofii si radacinoasele
se spald bine cu ajutorul unei periute. Este bine ca cartofii sa fie curatati numai de coaja.
Cartofii, sfecla, morcovii pentru salate si vinegrete se fierb Tn apa si apoi se curata.
Curatati morcovii si sfecla, taiati si fierbeti Tn putind apa pana se inmoaie. Morcovii cruzi
sunt spalati, curatati, spalati si tdiati. Sfecla curatata si tocata este condimentata cu otet
pentru a-si pastra culoarea.

Ardeii dulci se spala inainte de utilizare, apoi pulpa este taiata n jurul tulpinii si indepartata
Tmpreuna cu semintele. Ardeii pentru salata sunt opariti si taiati felii subtiri.

Salata verde, ceapa verde, patrunjel, marar etc.: sortati, indepartati impuritatile, frunzele
putrede, clatiti cu multa apa si pastrati la frigider.

Curatati ceapa, tdind fundul si gatul bulbului, indepartati frunzele uscate, apoi tdiati-o inele,
solzisori sau cubulete.

Dupa indepartarea frunzelor superioare contaminate si putrezite, varza alba si rosie se
spala, se taie in doua sau patru parti, se indeparteaza ciocanul si se toaca. Varza murata
este sortata, bucatile mari sunt tocate suplimentar. Daca varza este foarte acra, se spala in

apa rece si se stoarce.

Amesticarea ingredientelor

Spalarea ingredientelor

Inflorescentele de conopida sunt curatate de frunze, zonele deteriorate sunt curatate si
plasate in apa sarata timp de 15-20 de minute. Inflorescentele mari de conopida sunt

Tmpartite in 2-4 parti. Se fierbe in apa clocotita cu sare.



7

< Castravetii proaspeti si murati sunt spalati, iar castravetii batrani sunt curatati. Pentru
unele feluri de mancare, muraturile sunt curatate si scoase semintele. Castravetii pregatiti
sunt taiati rondele, cubulete, pai etc.

7

«» Castravetii timpurii nu sunt curatati.

X/
X4

s Sparanghelul se curata, se spald, se leaga in ciorchini si se fierbe Tn apa sarata; racit in

aceeasi apa. Pentru salate, taiati sparanghelul in bucati de 1-2 cm.

X/
X4

" Rosiile proaspete sunt spalate, locul de atasare a tulpinii este taiat. Rosiile se taie felii sau

sunt servite intregi. Rosiile sarate se spala si se taie felii.

X/
X4

% Ridichile se curata, se spal3a, se taie felii sau sunt servite intregi.
Principii de selectare a dressingurilor pentru salate

Sosurile sunt semipreparate de consistenta lichida sau vascoasd, utilizate Tn pregatirea altor
preparate culinare. Ele contribuie la:

e cresterea apetitului si usurarea digestiei prin stimularea secretiei gastrice;

e Tmbunatatirea proprietatilor organoleptice ale preparatelor pe care le insotesc;

e aurol de legdtura intre componentele preparatului;

e micsoreaza timpul de pregatire a preparatelor culinare;

o diversificarea sortimentala a preparatelor.
O salata nu este desavarsita fara un sos/dressing bun. Sosurile/Dressingurile au inceput sa fie

folosite pentru a accentua savoarea salatelor, a bucatelor.

Dressingurile pentru salate sunt lichide sau semilichide care sunt adaugate cu scopul de a conferi
aroma si gust unei salate. Multe dressinguri au la baza lor smantana, iaurt sau sucuri extrase din
fructe, fiind concepute pentru salatele fara multe calorii. Deoarece gustul unui dressing nu este

modificat prin gatire, calitatea sa depinde direct de ingredientele folosite.



Sosurile/Dressingurile utilizate la prepararea

-~

salatelor depind de fisa tehnologica pe care o
elaboreaza tehnologul fintreprinderii de
alimentatie publica.

Sosurile/Dressingurile pot fi adaugate in salate
(amestecate cu toate ingredientele), turnate

deasupra salatei fara a amesteca sau pot fi

servite separat in sosierd, ca dip*°.

Un sos emulsionat este o emulsie din ou si ulei;
pentru ca galbenusul sa nu se separe de ulei, nu
se permite Tncalzirea. Sosurile reci emulsionate
se folosesc la salate (maioneza), la sandvisuri, la

bucatele din carne ca dip (maioneza, sos tartar).

Dressinguri pentru salate — sosuri destinate
pentru a atribui salatelor gusturi noi (picant, dulce, acru) si unirea ingredientelor intr-un tot intreg.
Dressingul clasic pentru salata este vinegreta — un sos clasic francez, care este un amestec de ulei
si otet, sare si piper, uneori se adauga si condimente.

Sunt cunoscute si dressinguri mai dense pentru salate — pe baza de iaurt natural, care atribuie
salatelor un gust mai fin acrisor. Tn sosurile pentru salate, se foloseste vin, mustar, verdeatd tocat3,
suc de lamaie si suc de lime, smantana, parmezan, menta, sos de soia, suc de portocale si multe
alte combinatii delicioase. Nucile tocate si adaugate in salatd sau peste legume le ofera de
asemenea un gust delicios.

Sosuri pe baza de otet. Sunt picante si se folosesc la prepararea gustarilor reci. E mai indicat sa se
foloseasca otet de vin sau de fructe si pomusoare. Din aceasta grupa de sosuri fac parte marinadele
cu si fara pireu de tomate si sosul de hrean.

Sosuri din produse maruntite. Aceste sosuri pot fi pregatite atat din legume, fructe si verdeata

maruntite, cat si din masa tocata din carne sau ciuperci. Utilizarea acestor sosuri este variata: la

10 pip, dipuri (eng. dip) — sos rece de consistenta unei paste, in care se inmoaie diferite alimente in form& de bastonase
(legume, grisine), aripioare de pui inainte de a fi consumate.



paste, preparate din carne, sandvisuri. Din aceasta grupa de sosuri fac parte: salsa, pesto,
bolognese, sos verde, mujdei, tkemali etc.

Sosuri picante. Ingredientul principal al sosurilor picante este ardeiul chili sau alte legume picante
(de exemplu hreanul). Sosurile picante se folosesc uneori in calitate de marinade: tabasco, sosul

BBQ (sosul barbecue), sosul chili, sambal, adjica, sosul de hrean.

Verifica cunostintele:

1.Numeste cerintele de pregatire a materiei prime pentru prepararea salatelor.
2.Descrie regulile de prelucrare primara a legumelor pentru prepararea salatelor.

3.Argumenteaza importanta dressingurilor pentru salate.

Procesul tehnologic de preparare a salatelor. Cerinte de calitate

SALATE DIN LEGUME CRUDE

Salatele din legume crude sunt preparate realizate din legume crude si sosuri reci. Se pregatesc la
primirea comenzii si se prezinta in salatiere de o portie. Salatele crude Tnsotesc preparatele de
baza din meniu si pot contine o singura leguma sau mai multe. Procesul tehnologic este simplu:
legumele se curata, se spala, se taie, se asaza in salatiere si se asezoneaza cu sosul din reteta. Se

decoreaza cu verdeata.
SALATE DIN LEGUME FIERTE

Salatele din legume fierte sunt preparate culinare realizate din legume fierte, de obicei un singur
tip, si sosuri reci. Se servesc reci, ca gustari la inceputul unei mese. Procesul tehnologic este foarte
simplu: legumele curatate, spalate si tdiate se fierb, se scurg, se racesc si se amesteca cu sosul din
reteta. Se prezinta pe farfurii intinse mijlocii, decorate cu verdeata. La unele sortimente se adauga

usturoi sau ceapa.
SALATE DIN LEGUME COAPTE

Salatele din legume coapte sunt preparate culinare pregatite din legume tratate termic prin frigere
si din diferite materii auxiliare: grasimi, condimente, sosuri, legume crude. Salata de vinete se face
din vinete fripte la flacara sau la gratar, curdtate imediat si pasate cat mai fin. Piureul se sareaza si

se bate cu ulei. Se modeleaza pe platouri sau Tn raviere si se decoreaza cu rosii, verdeata.



Se servesc ca intrare in meniu — primul fel in ordinea servirii felurilor de mancare din meniu. Salata
de ardei copti se face din ardei copti pe toate partile pe plita si curatati de pielita si seminte. Se
asaza ardeii, cu codita in sus, in salatiere de o portie, se adaug sos de otet si se decoreazi. Insotesc

preparatele de baza din meniu.
SALATE COMBINATE

Salatele combinate sunt preparate culinare pregatite din legume fierte si crude, carne, mezeluri,
branzeturi, oua, condimente, sosuri. Se prezinta pe platouri sau farfurii intinse mijlocii si se servesc
reci, ca intrare 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 cartofi, ceapad, masline, oua, sos de otet si
patrunjel verde, iar la fiecare sortiment se adauga legume de sezon. Cartofii fierti in coaja, dupa
curatare siracire, se taie felii si se amesteca cu sos, ceapa taiata felii. Se decoreaza cu masline, felii

de ou fiert si verdeata.

Salata a la russe se prepara din cartofi, morcovi, mazare, sare, piper, mustar, maioneza, patrunjel
verde. Cartofii si morcovii se fierb, iar dupa racire se taie cubulete. Se amesteca cu mazare fiarta
si bine scursa si celelalte componente. Se modeleaza si se decoreaza dupa imaginatia bucatarului.
Salata de boeuf se prepara din carne de vita sau 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 acopera cu maioneza si se

decoreaza.

Salate din legume crude (salata, castraveti, rosii, Salate din legume fierte (morcov, sfecla,

varza, morcov, telina, ceapa, ridiche, conopida, cartofi, conopida, mazare verde, naut etc.), cu



verdeata etc.) si din fructe crude; aceste salate se adaugare de carne fiarta sau prajita (vita, ovina,

servesc la bucate din carne fiarta si prajita si din pasare, vanat), de oua fierte, crabi, raci. Aceste

peste. salate se servesc la inceputul pranzului si cinei.

Calitatile gustative ale salatelor in mare masura depind de sos (dressing) (a se vedea mai sus).

Salata se considera bine pregatita daca aspectul ei trezeste pofta de mancare.

Majoritatea retetelor pentru salate si vinegrete sunt concepute pentru un 1 kg. Acest lucru face
posibila selectarea celei mai adecvate greutati de servire, luand in considerare cererea
consumatorilor si conditiile locale.

Cea mai potrivita rata pentru a servi salate si vinegrete este de 100-150 g pe portie, dar aceasta

ratd poate fi modificata (marita sau scazuta).

Salate din legume si ciuperci fierte sau coapte. Legumele, bine spalate, se pun la fiert in coaja,
pentru a pastra o cantitate maxima de vitamine. Pentru a micsora cantitatea de deseuri, este
necesar ca legumele sa fie curatate cand sunt calde, dar sa fie taiate cand sunt racite, pentru a
evita deformarea acestora. Este de dorit ca salatele si vinegretele sa fie asezonate, in caz contrar

preparatul nu este atat de gustos.

La fierbere este important s3 tinem cont de timpul tratamentului termic. In caz dac3 legumele au
fiert un timp mai indelungat, se pierde o cantitate mare de substante nutritive. In urma
tratamentului termic la temperaturi inalte, substantele minerale sufera o serie de modificari, ce
sunt nefavorabile pentru digestie. Legumele cu coaja se pun Tn apa clocotinda si se fierb cu adaos

de sare (10 g sare la 1 | apa). Sfecla se fierbe fara sare; daca se fierbe in apa sarata, ea capata un



gust neplacut. Apa se ia in cantitate de 0,7 | la 1 kg de
legume, pentru ca apa sa acopere legumele nu mai mult
de 1 cm. Din legumele fierte se pregatesc salate si
vinegrete. Legumele fierte se taie felii, cubulete sau

bastonase.

Atunci cand faceti salate si vinegrete, trebuie respectate

urmatoarele reguli de baza:

Produsele utilizate pentru prepararea salatelor si a vinegretelor trebuie racite in prealabil la o

temperatura de 8-10 C.

Seturile de legume pentru salate si vinegrete din legume fierte pot fi preparate in avans (cu 1-2
ore Thainte de servire) si depozitate intr-o camera frigorifica, iar salatele din legume proaspete

pot fi preparate numai in portii, dupa cum este necesar.

Salatele si vinegreta trebuie condimentate chiar inainte de servire, astfel incat gustul si aspectul

lor sa nu se deterioreze. Se amesteca cu atentie alimentele, ca sa-si pastreze forma.

Ustensilele si vasele folosite pentru prepararea salatelor trebuie sa fie inox.

Cerinte fata de calitate:

Aspect exterior — legume proaspete, curate, uniform tdiate, nedeformate.
Consistenta — legume elastice, suculente, nu sunt vestede.

Culoare — natural3, specifica materiei prime folosite la preparare.

Miros — specific legumelor proaspete si sosului.

Gust — placut, acrisor de legume proaspete, potrivit de sarat, de condimentat.

Salatele cu carne (vita, pasare, vanat) se prepara in felul urmator: cartofii fierti si castravetii
proaspeti sau murati curatati se taie pai, bastonase sau cubulete, se adauga carne fiarta sau
preparata la gratar taiata felii sau cubulete, totul se drege si se amesteca. Salatele se pun in
salatiere sau raviere, iar pentru ornare se pun felioare de produse care intra in componenta salatei

sau de ou fiert. Se garnisesc cu frunze de salata, verdeatad, rosii, castraveti.



Cerinte de calitate

Aspectul exterior — salata asezata pe farfurie movilitd. Stropita uniform cu maioneza. Produsele
ce intrda In componenta salatei au forma regulata si pastrata, sunt uniform repartizate in
compozitie. Ornata estetic. Elementele de decor din componenta salatei constituie 10-12% din
volumul ei.

Consistenta — cartofii fierti — moi, patrunsi. Castravetii — crocanti. Oudle — tari. Carnea — moale,
fiarta, patrunsa.

Culoarea — culoarea legumelor — naturald, specifica felului respectiv de legume. Culoarea carnii —
surie.

Mirosul — de legume proaspete sau conservate, carne fiarta, legume si ou fiert. Placut, fin.

Gustul — proaspat, potrivit de sarat, de condimentat. Fara nuante straine. Daca s-au intrebuintat
legume murate: gust si miros picante, acrisoare.

Salatele cu peste si produse de mare au o mare valoare nutritiva si energetica. Compozitia de
aminoacizi este favorabila pentru organismal uman. Pe langa aceasta, proteinele din peste, in
comparatie cu proteinele din carne, se digera mai usor. Pestele si fructele de mare imbogatesc
alimentatia noastra cu un sir de microelemente si vitamine, indeosebi sunt bogate in iod, mangan

si cupru, necesare pentru a regla functiile metabolismului.

n salatele cu peste si vinegrete se foloseste peste fiert sau indbusit si legume fierte. Se considers
o delicatesa salatele cu nisetru, morun fiert. Sunt populare salatele din crabi, creveti, raci, calamari,

caracatite si midii.

Verifica cunostintele:

1.Argumenteaza regulile de preparare a salatelor din legume fierte.
2. Care sunt cerintele de calitate a salatelor din legume crude?

3.Ce metode de ornare si servire a salatelor ai exersat?

Procesul tehnologic de preparare a vinegretelor. Cerinte de calitate

Vinegreta este o varietate de salata din legume fierte, al carei ingredient princupal (si obligatoriu)
este sfecla rosie. Vinegreta este o reteta rusa (rus. suHezpem, eng. russian vinaigrette), care nu
are nicio legatura cu renumitul sos francez vinegreta. Sfecla, inainte de a fi amestecata cu celelalte

produse, se recomanda sa fie dreasa separat cu ulei vegetal, pentru pastrarea culorii.



Sfecla, morcovul, cartofii —toate fierte — se taie cubulete. Tot asa se taie si castravetii murati, ceapa
— solzisori sau cubulete, ceapa verde se taie marunt. Varza murata se alege, se scurge de moare;
in caz de e acrd, se spala in apa rece si se marunteste. Sfecla se drege cu o parte din ulei. Toate
legumele pregdtite se amesteca, se dreg cu un dressing (ulei, otet, mustar, maioneza). Vinegreta
se poate prepara cu scrumbie, aranjand bucatile de file deasupra salatei. Vinegreta se serveste in
salatierd, se impodobeste cu morcovi, sfecld, castraveti, frunze de salatd, verdeata. In vinegretd se
poate adauga mazare verde (50-100 g) din contul micsorarii cantitatii de varza murata sau de
castraveti murati. Vinegreta se poate pregati cu carne, fasole, ciuperci, file de scrumbie, peste

afumat, calamari s.a.

Exemple de servire a vinegretelor

Cerinte de calitate

Aspectul exterior — asezata pe farfurie ca o movilita. Produsele ce intra in componenta salatei au
forma regulata si pastratd, sunt uniform repartizate in compozitie. Ornat estetic. Elementele de
decor constituie 10-12% din volumul salatei.

Consistenta — legumele fierte — moi, patrunse; castravetii murati — crocanti.
Culoarea — culoarea legumelor — naturala, specifica felului respectiv de legume.

Mirosul — de legume proaspete sau conservate. Placut, fin.



Gustul — proaspat, fin, potrivit de sarat, de asezonat. Fara nuante straine. Daca s-au intrebuintat
legume murate: gust si miros picante, acrisoare.

Defectele care pot sa apara la salate sunt:

aspect necorespunzator — legume vestede, culoare si consistenta modificate prin oxidare
si tdiere neuniform3;

e gust si miros nespecifice, de fermentare, gust amar, condimentare excesiva;

o la salatele fierte si coapte, legumele pot avea consistenta tare sau sfaramicioasa;

o salatele combinate pot prezenta structura neomogena;

o defectele salatelor apar, in principal, din cauza nerespectarii procesului tehnologic si nu

mai pot fi remediate.

Verifica cunostintele:

1. Descrie materiile prime principale utilizate la prepararea vinegretei.

2.Care sunt defectele care pot aparea la prepararea vinegretei?

Prepararea bucatelor reci si a gustarilor din legume, peste, carne

Caracteristica bucatelor reci si gustarilor din legume si ciuperci

Influenta bucatariei altor popoare, inventivitatea si creativitatea bucatarilor, precum si cerintele
consumatorilor au imbogatit mult sortimentul de bucate si gustari servite astazi in restaurante.
Oferite in prima parte a meniului, bucatele reci si gustarile sunt preparate culinare cu mod variat

de prezentare, care necesita fantezie si originalitate.

Bucatele reci si gustarile sunt preparate culinare prezentate in forme variate, cu aspect atragator.
Se servesc in sortimente asortate la inceputul mesei sau intre mesele principale, in cantitdti mici,
avand rolul de a stimula apetitul consumatorilor atat prin gustul picant pe care il au, cat si prin

modul variat de prezentare.

Bucatele reci si gustarile preparate din castraveti, rosii, ardei, vinete, dovlecei, ciuperci, ceapa etc.
au un aspect atragator, un gust placut, fin. Bucatele reci si gustarile sunt usor de digerat.
Digestibilitatea este favorizata de faptul ca multe componente sunt preparate sub forma de pasta.
Substantele extractive din unele materii prime, precum si condimentele adaugate dau

preparatelor arome specifice si gust picant, stimuland digestia.



Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea bucatelor reci si a

gustarilor din legume si ciuperci

La prepararea bucatelor reci si a gustarilor din legume si ciuperci se intrebuinteaza urmatoarele
produse: rosii, castraveti, ardei, gogosari, ceapa, ciuperci, radacinoase, peste, carne, oua, diferite

tipuri de branza, ulei, maioneza etc.

Rosiile concureaza cu citricele in privinta
continutului de vitamina C, dar sunt bogate
si In vitamina A si antioxidanti. Beta-
carotenul, luteina si licopenul sunt trei
dintre substantele cu un rol important in
detoxifierea organismului.

Alti nutrienti pe care 1i contin rosiile sunt:
biotina, potasiu, vitaminele B6, B3 si B1,

vitamina E, magneziu, fier si zinc.

Castravetele este cunoscut drept unul dintre cele mai sanatoase alimente, asa ca nu este de
mirare faptul ca se afla pe locul patru in topul celor mai cultivate legume din lume. Aceasta
leguma ofera o combinatie unica de nutrienti ce ne ajuta sa ne mentinem hidratati, sa scapam
de toxine si, de ce nu, sa ne improspatam tenul, mai ales pielea sensibila de sub ochi. Datorita
gustului dulce, castravetii sunt foarte populari si reprezinta o gustare racoritoare in zilele
nsorite. Tn plus, ei sunt bogati in vitamine si acizi minerali, dar au foarte putine calorii (15 kcal).
Castravetele constituie o sursa importanta de potasiu, fier, siliciu, fosfor si magneziu, care sunt
depozitate cu precadere in coaja lui. Tot in coaja este depozitata si cea mai mare parte a
vitaminelor C, A si a vitaminelor complexului B (B1, B2, B3, B5, B6). in fruntea listei substantelor
nutritive din castravete se afla cucurbitacina, lignanii si flavonoidele. Aceste trei tipuri de
fitonutrienti care se regdsesc in castraveti ofera beneficii importante, in special antioxidante,
antiinflamatorii si anticancerigene.




Ardeii grasi contin un numar impresionant
de nutrienti, care sunt cunoscuti pentru
prevenirea si tratarea afectiunilor. Spre
deosebire de ardeii chili, au putine calorii si
grasimi, caci 100 g de ardei grasi furnizeaza
doar 31 de calorii.

Etapele prelucrari primare a legumelor sunt:

e se apreciaza organoleptic si vizual;

e sealeg;

e se spald sub un jet de apa curgatoare;

e securata;

e se taie conform retetei;

e se supun tratamentului termic,
respectand procesul tehnologic.

Maioneza este un preparat al bucatariei
franceze pe baza de gdlbenus, mustar si ulei
si Tnsoteste de minune toate preparatele
reci, dar si produsele fripte sau prajite.

Maioneza poate fi transformatd in sos
cocktail, sos tartar, cu usturoi etc.




Pestele bogat in nutrienti esentiali, are beneficii

'l deosebite pentru sanatate, oferind organismului

uman proteinele si aminoacizi indispensabili,

minerale, vitaminele B6, B12, D si A si acizii

omega-3. Specialistii considera ca pestele este o

parte foarte importanta a alimentatiei sanatoase,

deoarece creste energia fizica, mareste tonusul

psihic si ajuta in lupta contra obezitatii.

Etapele prelucrarii primare a pestelui:

se apreciaza organoleptic;

se prelucreaza primar;

se spal3d;

se transeaza in semipreparate;

se portioneaza;

se trateaza termic, respectand procesul
tehnologic.

Carnea si subprodusele de carne sunt
alimente importante Tn alimentatia omului.
Carnea are o importanta deosebita pentru
buna functionare a organismului datorita
continutului crescut de proteine de calitate
superioara si de substante minerale.

Etapele prelucrarii primare a carnii:

e transarea;

e portionarea;

e scoaterea carnii de pe os;

e baterea cu ciocanul;

¢ impanarea, tocarea;

e se trateaza termic, respectand
procesul tehnologic.

Conform fisei tehnologice, carnea se fierbe,
se prdjeste, se coace etc. Este extrem de
important ca toate aceste operatii sa fie
executate respectand normele sanitaro-
igienice la locul de munca.




Ouadle sunt un aliment important. Oul
reprezinta o sursa perfect echilibrata de
proteind si grasimi usor de digerat. Tn plus,
oul este o sursa importanta de energie si de
nutrienti.

Se folosesc oudle proaspete de gdina. Ele se

~

pastreaza Tn Tncaperi curate racoroase la
temperatura de 4-10°C.

Prelucrarea tuturor produselor utilizate trebuie efectuata in stricta conformitate cu normele

sanitare stabilite.

Cartofii si radacinoasele se spala bine cu ajutorul unei periute. Este bine ca cartofii sa fie curatati
numai de coaja.

Legumele se sorteazd, se spala. Cartofii, sfecla, morcovii pentru salate si vinegrete se fierb in
apa si apoi se curata.

Curatati morcovii si sfecla, taiati si fierbeti in putind apa pana se inmoaie. Morcovii cruzi sunt
spalati, curatati, spalati si taiati felii. Sfecla curatata si tocata este condimentata cu otet pentru

a-si pastra culoarea.

Curatati ceapa, taind fundul si gatul bulbului, indepartati frunzele uscate, apoi taiati-o inele,

semiinele sau cubulete.

Ardeii dulci se spala inainte de utilizare, apoi pulpa este taiata in jurul tulpinii si indepartata

impreuna cu semintele. Ardeii sunt opariti si taiati felii subtiri.




Salata verde, ceapa verde, patrunjel, marar etc.: sortati, indepartati impuritatile, frunzele

putrede si clatiti cu multa apa si pastrati la frigider.

Dupa indepartarea frunzelor superioare murdare si putrezite, varza alba si rosie se spal3a, se taie
in doua sau patru parti, se inlatura ciocanul, se toaca. Varza murata este sortata, bucatile mari

sunt tocate suplimentar. Daca varza este foarte acra, se spalad in apa rece si se stoarce.

Inflorescentele de conopida sunt curatate de frunze, partile deteriorate sunt curatate,
inflorescentele sunt puse in apa sarata timp de 15-20 de minute. Inflorescentele mari de
conopida sunt impartite Tn 2-4 parti. Se fierb in apa clocotita cu sare.

Castravetii proaspeti si murati sunt spalati, iar castravetii batrani sunt curatati de coaja. Pentru

unele feluri de mancare, muraturile sunt curatate si scoase semintele. Castravetii pregatiti sunt
taiati in rondele, felii, cubulete, pai etc. Castravetii timpurii nu sunt curatati de coaja.

Sparanghelul se curata, se spala, se leaga in ciorchini si se fierbe in apa sarata; este racit in
aceeasi apa. Pentru salate, tdiati sparanghelul in bucati de 1-2 cm.

Rosiile proaspete sunt spalate, locul de atasare a tulpinii este taiat. Rosiile sunt taiate felii sau
sunt servite intregi. Rosiile sarate se spala si se taie felii.

Ridichile sunt curatate, spalate, taiate felii sau servite intregi.

Depozitarea materiei prime

Materiile prime se depoziteaza in spatii curate, Tncapatoare, cu iluminare si ventilatie
corespunzitoare, spatiile trebuie bine aerisite.In camere frigorifice cu respectarea normelor
(vecinatatea produselor), temperatura de 2-6 C.

Verifica cunostintele:

1.Argumenteaza importanta gustarilor reci in alimentatie.

2.Numeste materiile prime principale utilizate la prepararea gustarilor reci.



Procesul tehnologic de preparare a bucatelor reci si a gustarilor din legume

si ciuperci

Gogosari umpluti cu legume

Gogosarii se spala, se face o taietura
circulara si se inlatura semintele.
Gogosarii pregatiti se fierb 1-2 minute in
marinada, care se prepara astfel: in apa se
adauga sare, zahar, mirodenii si se fierbe
5 minute, apoi se adauga otet si din nou
se aduce pana la fierbere. Pentru
umplutura ceapa, morcovul, radacina de
patrunjel se curata, se taie pai si se calesc.
Cu 5 minute pana la sfarsitul calirii, se
adauga rosiile pasate, sare, mirodenii. La
sfarsit se Tncorporeaza usturoiul tocat. Cu
aceasta umplutura se umplu gogosarii.
Pot fi umpluti cu umplutura de varza.

Rosii umplute cu salata

Pentru rosii se folosesc diferite umpluturi:
salatd de ceapa verde, tocatura de
ciuperci sau oud, salata de carne sau
peste, pasta de branza. Partea superioara
a rosiei este tdiata pentru a forma un
capac. In partea inferioard a rosiei, se face
o adancitura pentru umplutura, scotand o
parte din pulpa. Rosiile sunt presarate cu
sare si piper si umplute, la servire se
stropesc cu maioneza sau smantana si se
presara cu verdeata tocata fin.




Ciuperci umplute

Ciupercile se aleg de frunze si impuritati,
se separa palarioarele, se spala bine n
apa curgatoare. Ciupercile se fierb in apa
putin sarata, se racoresc.

Prepararea umpluturii: piciorusele de
ciuperci se maruntesc si se Tnabusa in ulei,
se adauga ceapa prajita, oua fierte taiate
marunt, verdeata tocata, sare, piper si se
amesteca. Palariile ciupercilor se umplu,
se presara cu cascaval si se coc la cuptor.
Se servesc si reci, si calde.

Ardei grasi umpluti

Se pregateste materia prima. Morcovii,
patrunjelul, ceapa se taie pai, se
rumenesc. Varza se taie pai, se freaca cu
sare. Se adauga merele tdiate felioare,
legumele prajite, verdeata. Se amesteca
totul. Ardeii sunt umpluti cu masa
obtinuta. Ardeii pregatiti se pun intr-o
cratita emailata, se acopera cu o farfurie,
pe care se pune o greutate. Peste 5 zile
ardeii vor fi gata. Tnainte de a servi la
masa, se stropesc cu ulei, se presara cu
ceapa verde si se garnisesc cu patrunjel.




Vinete tocate

Vinetele pregatite se coc la cuptor sau
gratar, se curata de coaja si codita, sucul
se scurge. Miezul se marunteste cu un
cutit de lemn, se adauga ceapa prajita,
rosiile, date prin razatoare, sarea si se
indbusa la foc mic timp de 20-25 min, apoi
se adauga usturoiul pisat. Se amesteca si
se bat bine. Thainte de servire, se presara
Cu marar.

Gustare ,,Doina”

Castravetii, rosiile si ardeiul dulce, ceapa
se spala. Ardeiului i se face o taietura
circulara si se scoate miezul cu seminte. La
rosii se Tinlatura codita, la castraveti
varfurile, iar ceapa verde se curata de
firele vestede, se taie varfurile. Legumele
se aranjeaza pe farfurie intregi, cu gheata
alimentara. Alaturi se pune untul si
branza, tdiate cu un cutit reliefat. Se
infrumuseteaza cu frunzulite de verdeata.

Rosii umplute cu branza

Se dozeaza materia prima, se prelucreaza
primar. Se prepara umplutura din branza.
La rosii se taie partea superioara langa
coditd. Cu un cutit ascutit se taie miezul,
fara a vatama pielita si lasand peretii cu
grosimea de aprox. 0,7 cm. Miezul se
scoate cu ajutorul unei linguri de ceai.
Fiecare rosie se umple cu umplutura
preparata. Pe farfurie se aranjeaza frunze
de salata. Pe ele se monteaza rosiile
umplute. Se decoreaza cu crengute de
marar.




Reguli de etica si estetica la servirea bucatelor reci si gustarilor din legume si ciuperci

Consumatorul este influentat, in primul rand, de aspectul exterior al preparatelor. Starea
emotionald produsa de hrana este amplificata de tipurile de decor folosite. Prin urmare, decorarea
preparatelor culinare are un rol deosebit de important in servirea si prezentarea acestora,

necesitand din partea bucatarilor multa fantezie, simt estetic si originalitate.

Alegerea decorurilor se face in functie de preparat si ingredientele acestuia si de obiectul de
inventar pe care este montat, de tipul de masa, de sezonalitate si de tipurile de clienti carora le

sunt destinate preparatele.
Montarea preparatelor culinare

Montarea preparatului se face diferit, in functie de preparatul culinar realizat, tipul mesei,
sistemul de servire utilizat. Astfel: bucatele reci si gustarile din legume si ciuperci se pot monta pe

platouri de diferite dimensiuni.
Materii prime si semipreparate utilizate pentru decorare

Materiile prime utilizate la decorarea preparatelor culinare trebuie sa fie proaspete, sa corespunda
din punctul de vedere igienico-sanitar, sa aiba o valoare nutritivda imbunatatita, contribuind la
cresterea continutului de vitamine si saruri minerale, carente care se manifesta dupa aplicarea

operatiilor de pregatire si a tratamentelor termice la alimente.
La decorarea preparatelor culinare se recomanda materiile prime comestibile:

1. Legume crude, fierte sau conservate (legume congelate, conserve de legume in ap3, in
saramurd, murate, in otet). Legumele pot fi taiate intr-o foarte mare varietate de forme,

ceea ce permite realizarea unor variante practic inepuizabile de elemente de decor.

2. Condimente si verdeturi condimentare. Utilizate pentru decorare sunt frunzele de
patrunjel verde, marar, leustean, telina, tarhon, menta, crengute de cimbru, busuioc etc.

De asemenea, se pot folosi boabe de piper sau piper macinat, boia s.a.
3. Ouale se utilizeaza pentru decorare fierte, taiate rondele, felii, marunt, jumatati etc.

4. Branzeturile (telemea, cascaval) se utilizeaza rase pe suprafata preparatelor sau taiate in

diferite forme geometrice.

5. Smantana se poate utiliza pentru decorare prin turnare deasupra unor bucate reci, gustari.



6. Sosurile se pot utiliza pentru decorare, atat sosurile reci, cat si cele calde, prin turnare cu

posul cu dui sau sprit. O utilizare foarte larga in decorare o are sosul maioneza.

Tehnici de decorare a preparatelor culinare

La realizarea elementelor de decor trebuie sa se urmareasca obtinerea unui decor cu aspect placut,

aranjat estetic, armonizat ca forma si culoare cu componentele preparatului si obiectul de inventar

folosit, care sa reprezinte maximum 10-12% din masa preparatului. Pentru realizarea decorurilor

se efectueaza operatii de taiere, decupare, razuire, asamblare, montare, turnare. Pentru aceasta,

sunt necesare urmatoarele ustensile si utilaje:

cutite diferite;

truse de instrumente taietoare pentru taierea decorativa a legumelor si fructelor;
instrumente pentru tdierea decorativa a branzeturilor, a oualor;

razatori;

forme pentru decuparea legumelor, branzeturilor sau aspicului;

pos cu duiuri si sprituri;

robotul de bucatarie sau masina de taiat legume, prevazute cu diferite discuri taietoare.

Verifica cunostintele:

1.Caracterizeaza procesul tehnologic de preparare a gustarilor reci din legume si
ciuperci.

2.Indica metodele de servire si decorare a gustarilor reci din legume si ciuperci.

Caracteristica si sortimentul bucatelor reci si gustarilor din peste

Pestele constituie una din cele mai valoroase materii prime pentru alimentatia publica, fiind utilizat

pentru pregatirea unei game variate de preparate culinare. Carnea de peste are un tesut muscular

cu fibre scurte, are o durata de preparare redusa, se digera usor si poate fi folosita la numeroase

gustari, antreuri, preparate lichide sau preparate de baza.

Bucatele reci si gustarile din peste au urmatoarele caracteristici:

carnea de peste prezinta calitati nutritive si gustative deosebite;
se asociaza cu sosuri speciale pentru peste sau derivate ale sosurilor de baz3;

pentru realizarea lor se aplica tehnologii variate, cu grad de complexitate diferit;



e preparatele pot ocupa un loc diferit in meniu, in functie de tehnologia specifica grupei de
preparate;

e preparatele au gramajul portiei mai mic, exceptie facand cele care se pot servi ca preparate
de baz3;

o foarte multe preparate se pot servi atat calde, cat si reci.
e au o digestibilitate usoara. Carnea de peste proaspat are un grad de asimilare de 97%;

e au o valoare nutritiva ridicata, determinata de nutrientii importanti: proteine complete,
grasimi usor asimilabile, vitamine (B2; B6; A; D) si substante minerale (fosfor, iod, calciu,
sodiu, clor);

o fortifica organismul, imbunatateste metabolismul carbohidratilor si minimalizeaza aparitia
maladiilor cardiovasculare prin scaderea nivelului total de colesterol si modelarea
procesului inflamator.

e recomandata in diete si pentru echilibrarea metabolismului.

La prepararea bucatelor si gustarilor se folosesc produse marine ca:

Icre rosii Caviar Raci

Creveti Midii Stridii

Produsele marine contin:

- proteine si grasime;

- aminoacizi;



- vitamina B12, utilizata pentru formarea hemoglobinei si pentru o activitate normala a sistemului

nervos, vitaminele A, E, D.
Microelemente:

- iod — necesar pentru activitatea glandei tiroide si sistemului imunitar;

- potasiu — pentru sistemul cardiovascular;

- Zn (zinc), care are efecte pozitive asupra pielii, unghiilor, sintezei de hormoni;

- S (sulf), necesar, de asemenea, pentru piele, par si unghii, reduce reactiile alergice;
- Ca (calciu), P (fosfor), Fe (fier), Cu (cupru).

Un element important in produsele de mare sunt acizii grasi omega-3, care:

. reduc cantitatea de colesterol rau din sange;

. reduc riscul de boli cardiovasculare;

. au un rol pozitiv asupra vazului si al activitatii sistemului nervos;
. reduc inflamatia in artrite si astm bronsic;

u b W N B

. cresc speranta de viata.



Sortimentul bucatelor reci si gustarilor de peste

Scrumbie cu cartofi si unt




Asorti de peste




Peste umplut in aspic

Verifica cunostintele:

1.Descrie caracteristicile bucatelor reci si gustarilor din peste.

2.Indica sortimentul bucatelor reci si gustarilor din peste.

Caracteristica bucatelor reci si gustarilor din carne

Bucatarul trebuie sa ajute la influentarea obiceiurilor alimentare ale clientilor, intrucat tot mai
multi oameni iau masa in exterior, in mod voluntar sau involuntar: la restaurant, la canting, in

diverse unitati de alimentatie rapida, in avion etc.

Fiecare bucatar trebuie sa fie convins de rolul extrem de important al nutritiei pentru sanatate.
Pentru a fi utile organismului uman, alimentele trebuie sa aiba valoare alimentara, care se exprima
prin inocuitate (nu constituie pericol pentru organism), valoare nutritiva si calitati senzoriale
(aspect, gust, miros, culoare, consistentd). Calitatile senzoriale determina apetitul sau, din contra,

lipsa apetitului, repulsia.

Valoarea nutritiva si valoarea energetica a unui aliment sunt furnizate de continutul substantelor
nutritive (nutrienti). Rolul bucatarului este de a procura clientului placere si senzatie de confort,
mentinandu-l sanatos, si de a-i potoli foamea si setea, utilizand elemente nutritive, prin

competenta si experienta sa.



Bucatele din carne au fost dintotdeauna extrem de apreciate si consumate, oferind un asortiment
bogat de retete delicioase si apetisante. Fie pregatite la cuptor, la gratar, la aburi, prajite sau fierte,
retetele de preparate de carne pot impaca toate gusturile. Consumul bucatelor si gustarilor din

v,

carne are un rol benefic asupra sanatatii omului, daca ele sunt gatite corespunzator. Carnea are o

importanta deosebita pentru buna functionare a organismului, mai ales in contextul unei vieti

active, datorita continutului crescut de proteine de calitate superioara si de substante minerale.

Bucate reci din carne fiarta si prajita: bucatele se prepara din carne de bovina, porcina, pasare,

uneori din carne slaba de ovind, folosind muschi, piept, pulpa. Carnea se trateaza termic,

respectandu-se fisa tehnologica, se raceste si se taie. Se servesc cu garnituri si sosuri.

Sortimentul bucatelor reci si gustarilor de carne

Rosbif

Limba in aspic
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Pate din ficat de gdina

Platou de carne
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Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea bucatelor si gustarilor reci din carne

Alimentele folosite la pregatirea gustarilor fac parte din diferite grupe, prezentand avantajul
concentrarii Intr-un preparat cu volum mic a unor principii nutritive valoroase. Componentele

principale ale bucatelor si gustarilor reci din carne sunt:

e Preparate si specialitati din carne fiarta, coapta, afumata sau prajita de vita, porc, pasare si
vanat.

e Carnea de oaie se foloseste mai rar pentru prepararea bucatelor reci, deoarece grasimea
ei se topeste la o temperatura foarte inalta. Valoarea nutritiva a acestor gustari e deosebit
de mare, deoarece ele contin pana la 30% de albumine (carnea fiarta sau prajita).

e Produsele gastronomice de carne (sunca, carnea afumata etc.) se taie si se servesc cu
garnitura din castraveti proaspeti, murati ori marinati, rosii, salata, elemente de decor etc.

e Astfel, se folosesc ciuperci, legume proaspete sau conservate, lamaie.

Cerinte de calitate pentru bucatele de carne reci

Aspectul exterior — apetisant, crusta aurie, carnea si produsele de carne se taie de-a curmezisul
fibrelor musculare, aranjat si decorat estetic.

Consistenta — carnea e moale si suculenta, patrunsa.

Culoarea — alba-surie in functie de tipul carnii.



Mirosul — specific carnii fierte, prajite, coapte si produselor intrebuintate, fara miros strain.
Gustul — specific carnii fierte, prdjite, coapte, potrivit de sarat si condimentat, fara gust strain.

Procesul tehnologic de preparare a aspicului de carne
Cerinte de calitate
Procesul tehnologic de preparare a aspicului de carne (de pasare/de vita/de porc):
Tnmuierea gelatinei

Gelatina se Tnmoaie Tn apa fiarta racita in raport de 1:8 si se lasa pentru a se umfla 1-1,5 ore. La

umflare masa gelatinei creste in volum de 6-8 ori.
Pregatirea carnii

Trunchiurilor de pasare li se da o forma compacta si ele se pun in apa fierbinte (2-2,5 | de apa la
1 kg de carne de pasare), se aduce la fierbere, apoi se micsoreaza focul. Se inlatura spuma, apoi se
adauga radacinoase taiate, ceapa tdiata, sare si se continua fierberea la foc incet sub capac pana

este gata. Trunchiurile fierte se scot din bulion si se lasa sa se raceasca.

Carnea de vitel se taie bucati, se pune in apa fierbinte (la 1 kg de carne se iau 1-1,5 | de apa) si se
fierbe la foc slab. Bucatile de carne trebuie sa fie acoperite cu apa. Pentru imbunatatirea gustului
si mirosului la fierbere se adauga radacinoase si ceapa. Cu 15-20 de minute Tnhainte de a fi gata, se
adauga sare si condimente, iar cu 5 minute — frunza de dafin. Gradul de gatinta al carnii se
determina cu acul de bucitarie. Tn carnea fiart3 el intra usor si, concomitent, se elimind un suc

straveziu. Dupa fierbere, din bucatile de carne se inlatura oasele.

Limba de bovina/porcina/ovina se fierbe in acelasi mod ca si carnea de vitel. Dupa fierbere, se

pune in apa rece, si fara a se raci, se scoate pielita.
Pregatirea aspicului

Se fierbe bulion de carne cu adaos de radacinoase, inlaturand grasimea de la suprafata. Bulionul
se strecoara, in el se adauga gelatina umflata in prealabil in apa rece si se amesteca pana la
dizolvarea deplina a acesteia. Apoi se adauga sare, frunza de dafin si otet si se introduce % din
amestecul necesar de bulion si albus de ou (5:1). Totul se amesteca, se da in clocot, se adauga

restul de albus si se aduce din nou la fierbere. Aspicul gata se strecoara.



Aranjarea carnii in aspic
Carnea se scoate din bulion si se elibereaza de oase, se taie felii subtiri.

in forme se toarnd aspicul si se riceste. Cand aspicul se va inchega pe pereti la 1 cm grosime,
aspicul nesolidificat se varsa din form4. in forme se aranjeaza estetic figurine de legume fierte si

feliile de carne. Fiecare strat de produse se acopera cu aspic si se raceste.
Prezentarea si servirea preparatului

Tnainte de servire, formele cu aspic se introduc pentru cateva secunde in ap3 fierbinte. Aspicul se

scoate din forme, rasturnandu-I in farfurii. Se poate servi cu garnitura si cu sos de hrean.

Indicii de calitate ai preparatului

Aspectul exterior | Consistenta Culoarea Mirosul Gustul

Aspicul trebuie sa | Aspicul e dens, | Specific felului | Specific felului | Specific felului de

fie straveziu, carnea moale, | de carne de carne fiarta | carne fiarta cu

dens, bine nu este intrebuintat. cu condimente | mirodenii, potrivit de
inchegat, bucatile | rasfiarta. sarat si de

de carne au condimentat, fara
forma pastrata. gust strain

Verifica cunostintele:

1.Descrie caracteristicile bucatelor reci si gustarilor din carne.
2.Indica sortimentul bucatelor reci si gustarilor din carne.

3.Enumera reguli de prezentare si sevire a bucatelor reci si gustarilor din carne.



Procesul tehnologic de preparare a pateurilor. Cerinte de calitate

Pentru prepararea unui pate!! aveti nevoie de urméitoarele produse: ficat de

pasare/vita/porc/miel, unt, grasime de porc, ceapa, morcov, oua, lapte sau bulion.

Etapele tehnologice de baza de preparare a pateurilor:

1. Determinati calitatea produselor.

2. Cantariti produsele.

3. Prelucrati materia prima (ficat, slanind, oua, carne, ceapa, morcov).

4. Fierbeti ouale tari.

5. Taiati legumele pai (ceapa, morcov), slanina cubusoare marunte, ficatul felii.
6. Pradjiti slanina cu ceapa si morcov pana sunt aproape gata.

7. Adaugati ficatul taiat.

8. Prdjiti pana este gata.

9. Condimentati amestecul de legume cu ficat.

10. Raciti compozitia.

11. Treceti amestecul prin masina de tocat carne cu duza marunta de doua ori.
12. Amestecati masa obtinuta cu 2/3 din untul inmuiat si lapte.

13. Omogenizati amestecul.

14. Modelati pateul sub forma de baton.

15. Montati pe platou.

16. Ornati pateul cu unt si oua, verdeata.

11 pate, pateuri — pasta de ficat, de carne sau de peste amestecatd cu condimente. Dar: pateu, pateuri —
preparat culinar din aluat cu mult unt, asezat in foi si umplut cu branza, tocatura de carne etc. (DEX 2009).



17. Apreciati calitatea preparatului gata.

18. Serviti 30-100 g la portie A

Indicii de calitate ai unui pate

Aspectul exterior Consistenta | Culoarea Mirosul Gustul

Apetisant, decorat Omogena, Specific felului | Specific felului de | Specific felului de

estetic, bine densa. de ficat ficat ficat cu mirodenii,
amestecat, masa intrebuintat. condimentat, potrivit de sarat si
omogena fara fara miros strdin. | de condimentat, fara
bucatele de ficat, gust strain.

servit 30-100 g la

portie.

Reguli de etica si estetica la servirea bucatelor si gustarilor reci de carne

Consumatorul este influentat, in primul rand, de aspectul exterior al preparatelor. Starea
emotionala fata de hrana este amplificata de tipurile de decoruri folosite. Prin urmare, decorarea
preparatelor culinare are un rol deosebit de important in servirea si prezentarea acestora, cerand

din partea bucatarilor multa fantezie si simt estetic.

Alegerea decorurilor se face in functie de preparat si ingredientele acestuia, de obiectul de
inventar pe care este montat, de tipul de masa, de sezonalitate si de tipurile de clienti carora le

sunt destinate preparatele.



Montarea preparatelor culinare pe obiecte de inventar specifice

Montarea pe obiectul de inventar se face in functie de preparatul culinar realizat, de tipul mesei,
de sistemul de servire utilizat. Astfel: bucatele reci si gustarile din carne se pot monta pe platouri

de diferite dimensiuni si pe farfurii intinse.

Materii prime si semipreparate utilizate pentru decorare

Materiile prime utilizate la decorarea preparatelor culinare trebuie sa fie proaspete, sa corespunda
din punctul de vedere igienico-sanitar, sa aiba valoare nutritiva, contribuind la cresterea

continutului de vitamine si saruri minerale.

Reguli de etica si estetica la servirea bucatelor si gustarilor reci din legume si ciuperci

Consumatorul este influentat in primul rdnd de aspectul exterior al preparatelor. Starea
emotionala fata de hrana este amplificata de tipurile de decoruri folosite. Prin urmare, decorarea
preparatelor culinare are un rol deosebit de important in servirea si prezentarea acestora,

necesitand din partea bucatarilor multa fantezie, simt estetic si originalitate.

Alegerea decorurilor se face in functie de preparat, de ingredientele acestuia si obiectul de
inventar pe care este montat, de tipul de masa, sezonalitate si tipurile de clienti carora le sunt

destinate preparatele.

Montarea preparatelor culinare pe obiecte de inventar specifice

Montarea pe obiectul de inventar se face diferit, in functie de preparatul culinar realizat, tipul
mesei, sistemul de servire utilizat. Astfel: bucatele reci si gustarile din legume si ciuperci — se pot

monta pe platouri de diferite dimensiuni.

Materii prime si semipreparate utilizate pentru decorare

Materiile prime utilizate in tehnica decorarii si a ornarii preparatelor culinare trebuie sa fie
proaspete, sa corespunda din punct de vedere igienico-sanitar, sa aiba o valoare nutritiva
Tmbunatatita contribuind la cresterea continutului de vitamine si saruri minerale, carente care se

manifesta dupa aplicarea operatiilor de pregatire si a tratamentelor termice la alimente.



Verifica cunostintele:

1.Enumera materiile prime utilizate la prepararea pateurilor.
2.Indica indicii de calitate a pateurilor.
3.Descrie regulile de etica si estetica la prezentarea bcatelor si gustarilor reci din

carne.

Caracteristica si sortimentul gustarilor calde

Gustarile calde se deosebesc de bucatele calde pentru felul doi, de regula, prin gustul mai picant
si prin faptul ca se servesc de obicei fara garnitura, in sortimente (pe platouri) si in forme variate

in tigdi si craticioare de 50-100 g cu coada.
Din sortimentul de gustari calde fac parte:

- legume umplute;
- gustari din carne, pasare, peste;
- sufleuri: de cascaval, de rosii, de spanac, de conopida, de vinete s.a.;

- julien de pasare, de ciuperci;

pizza: bologneza, italiana, napolitana s.a.
Transformarile ce au loc in timpul prepararii gustarilor calde sunt:

e produsele pierd din umiditate, proteinele de la suprafata alimentului se coaguleaza,

formand o crusta protectoare;

e grasimile de la suprafata se topesc, iar glucidele se caramelizeaza, au loc pierderi de

vitamine, produsele devin crocante;

e modificari de culoare, de textura (legume), produsele devenind mai gustoase, mai usor de

digerat.
Servirea gustarilor calde se face imediat ce au fost pregatite.
Tehnica de preparare si servire consta in:
1. dozarea produselor;
2. prelucrarea primara a materiei prime;

3. trecerea ingredientelor prin masina de tocat; sau prin razatoare, baterea, taierea;



4. prelucrarea termica;

5. prepararea semipreparatelor utilizate ca elemente de legare si marire a consistentei

compozitiei (sosuri, garnituri etc.);
6. montarea compozitiei pe farfurie sau platou de portelan;
7. servireain stare calda.

Sortimentul gustarilor calde

Julien de pasare

Julien de ciuperci




Ciuperci in sos de smantana

Sufleu

Pizza

Verifica cunostintele:

1. Descrie sortimentul gustarilor calde.

2. Indica materiile prime principale utilizate la prepararea gustarilor calde.



Caracteristica si sortimentul gustarilor din oua si din branzeturi

Gustarile sunt alimente usoare, cu o compozitie delicata, neputand constitui un fel de mancare
completa. Mici ca volum, trebuie sa aiba gust fin, un stil minutios de pregatire si prezentare si un
decor ireprosabil. Rolul lor este de a deschide apetitul consumatorilor si de a crea buna dispozitie
in aprecierea celorlalte preparate din meniu. Impresionand placut aparatul senzorial, ele activeaza
sucurile digestive, contribuind nu numai la stimularea apetitului, ci si la pregatirea organismului in
vederea consumarii cu placere a felurilor de mancare din meniu, usurand digestia si asimilarea de

catre organism.

Gustarile din oua si branzeturi sunt preparate culinare obtinute pe baza de oua, branza, prin
procedee de prelucrare termica diferite (fierbere, prajire, sotare, coacere). La materiile prime de

baza se pot adduga, in procesul de preparare, diferite adaosuri: unt, smantana, legume etc.

Gustarile din oua si branzeturi insotesc si completeaza alte preparate culinare, carora le maresc

valoarea nutritiva, gustativa si aspectul estetic.

Tn meniurile pentru micul dejun, preparatele din ou3 si din branzeturi (cascaval) sunt cel mai des
intalnite. Acestea se mai numesc minuturi, datorita timpului scurt necesar pentru pregatire: 10-20

min.

Prepararea la rece consta in executia unor operatii specifice de pregatire a semipreparatelor si
preparatelor reci (sosuri, gustari reci). Se executa operatii de feliere, tdiere, razuire, amestecare,

batere etc. Operatiile se efectueaza in sectia rece a unitatii, echipata corespunzator.

Finisarea consta in condimentarea si aromatizarea preparatelor culinare, operatie prin care se
mbunatateste savoarea mancarurilor.Portionarea preparatelor culinare se face cu respectarea

gramajului si a formei specifice a preparatelor, conform retetelor.

Montarea si decorarea preparatelor are rolul de a stimula apetitul clientilor prin imbunatatirea
aspectului estetic al acestora. Operatia necesita fantezie si bun gust din partea lucratorului, o buna
armonizare a formelor, culorilor si proportiilor, asocierea potrivita a preparatelor cu elementele
de decor. Decorul folosit in tehnologia culinara trebuie sa fie comestibil si nu trebuie sa constituie
mai mult de 10-12% din masa preparatului. Operatia se executa in functie de obiectul de inventar

folosit (platou, farfurie etc.).



Pastrarea preparatelor culinare urmareste asigurarea mentinerii calitatii preparatului din punctul

de vedere igienico-sanitar si organoleptic.

Pastrarea la rece a preparatelor se face maximum 24 de ore de la preparare, la 0-4 C, in frigidere

special destinate acestui scop, aflate in conditii de igiena corespunzatoare.

Servirea preparatelor culinare se face dupa o ultima verificare calitativa si cantitativa a
preparatelor. Servirea se face prin alegerea unora din formele si sistemele de servire specifice
restaurantelor, in functie de profilul, destinatia si categoria unitatii. Daca livrarea preparatelor se

face in afara unitatii, intervin operatiile de ambalare si conservare.

Sortimentul gustarilor din oua si din branzeturi

Oua umplute cu pate de ficat

Bilute de branza




Platou de branzeturi

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea gustarilor din oua si din branzeturi

Alimentele folosite la pregatirea gustarilor din oua si din branzeturi fac parte din diferite grupe,
prezentand avantajul concentrarii intr-un preparat cu volum mic a unor principii nutritive

valoroase. Componentele principale ale gustarilor din oua si branzeturi sunt: ouale, branza.
Prepararea gustarilor din oua si din branzeturi are anumite operatii pregatitoare comune:
e prelucrarea primara a produselor;

e prelucrarea primara a oualor; fierberea timp de 10 minute, racirea, curatarea de coaja3,
taierea Tn doua pe lungime cu indepartarea galbenusurilor (se pot taia si sub forma de

cosulet sau nuferi);
e prepararea pastelor si a elementelor de decor specifice fiecarui sortiment;
e pasarea branzei si obtinerea unei paste cu diferite adaosuri.

Montarea gustarilor din oua si din branzeturi se face pe platou din inox, portelan, lemn cu
eleganta si originalitate, asociind mai multe gustari reci intr-o perfecta armonie de culori,

obtindndu-se un aspect atragator.
Cerinte de calitate pentru gustarile reci:

¢ aspect: forma definita a produselor, umplerea completa fara goluri de aer, compozitie omogena,

elemente de decor bine fixate;




¢ culoare specifica materiilor prime proaspete; armoniea culorilor;

e consistenta corespunzatoare materiilor prime; pastele cu consistenta corespunzatoare turnarii;

e gust si miros placute, specifice elementelor din componenta, fara gust si miros strain;

e gramaj corespunzator, specific sortimentului.

Transformarile ce au loc in timpul prepararii gustarilor reci, care influenteaza negativ asupra

calitatilor acestora sunt:

e modificarea aspectului, a culorii, a gustului, din cauza oxidarii unor factori nutritivi din
compozitie: proteinele isi maresc consistenta si se inchid la culoare, iar lipidele isi micsoreaza

consistenta, formand o pelicula lucioasa;

e modificarea consistentei unor ingrediente din cauza pierderii unei parti din apa pe care o contin
(apa de constitutie); branzeturile se intaresc, legumele se inmoaie, pastele formeaza la suprafata

o pojghita;

¢ scaderea valorii nutritive a preparatelor prin pierderea unor factori nutritivi odata cu evaporarea
unei parti din apa de constitutie a ingredientelor, in care sunt solubilizate vitaminele hidrosolubile,

sarurile minerale, glucidele cu moleculad mica.

Defectele ce ar putea aparea la prepararea gustarilor reci sunt:

® nerespectarea gramajului;

e grosimea inegalad a bucatilor sau a ingredientelor de baza;

e culoare modificata si gust neplacut ale preparatelor;

e intarirea si desprinderea ingredientelor de baza;

e formarea pe suprafata unor ingrediente a unui strat de grasime inestetic;

e forma inestetica a preparatelor cu paste;

¢ legumele utilizate pentru decor au o culoare modificata;

e forma inestetica a produselor (moi, lasate);

e paste neomogene, turnate necorespunzator (cu goluri in sectiune);



¢ elemente de decor inestetice.

Nerespectarea procesului tehnologic si lipsa de cunoastere a transformarilor fizice si chimice ce au
loc in timpul prelucrarii alimentelor pentru pregatirea gustarilor reci duc la obtinerea unor
preparate de calitate slaba. Gustarile reci preparate cu mult timp Thainte de servire sufera unele
degradari in ce priveste continutul in substante nutritive, aspectul, gustul, precum si o scadere in
greutate. De asemenea, folosirea unor ustensile necorespunzatoare (cutite, vase care oxideaza,

palete/tocatoare cu diferite mirosuri) influenteaza negativ gustul si culoarea gustarilor.
Reguli de etica si estetica la servirea gustarilor din oua si branzeturi

Consumatorul este influentat, in primul rand, de aspectul exterior al preparatelor. Starea
emotionala fata de hrana este amplificata de tipurile de decor folosite. Prin urmare, decorarea
preparatelor culinare are un rol important in servirea si prezentarea acestora, cerand din partea

lucratorilor multa fantezie, simt estetic si originalitate.

Decorul se alege in functie de preparat si ingredientele acestuia, de obiectul de inventar pe care
este montat, de tipul de masa, de sezonalitate si de tipul de clienti carora le sunt destinate

preparatele.
Tehnici de decorare a preparatelor culinare

La realizarea elementelor de decor trebuie sa se urmareasca obtinerea unui decor cu aspect placut,
aranjat estetic, armonizat ca forma si culoare cu componentele preparatului si cu obiectul de
inventar folosit. Decorul trebuie sa constituie maximum 10-12% din masa preparatului. Pentru
realizarea decorurilor se efectueaza operatii de taiere, decupare, razuire, asamblare, montare,

turnare.

Verifica cunostintele:

1.Numeste sortimentul gustarilor din oua si branzeturi.

2.Descrie regule de preparare si servire a gustarilor din oua si branzeturi.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor reci pentru banchete. Cerinte de

calitate



Consumatorul este atras, in primul rand, de aspectul exterior al preparatelor. Starea emotionala
fata de hrana este amplificata de tipurile de decor folosite. Prin urmare, decorarea preparatelor
culinare are un rol deosebit de important in servirea si prezentarea acestora, cerand din partea

bucatarilor multa fantezie, simt estetic si originalitate.

Alegerea decorurilor se face in functie de preparat, de ingredientele acestuia si de obiectul de
inventar pe care este montat, de tipul de masd, de sezonalitate si de tipurile de clienti carora le

sunt destinate preparatele.

Sortimentul bucatelor pentru banchet

Gaina umpluta

File de pasare umplut




Pulpa de pui umpluta

Aspic de pasare

Verifica cunostintele:

1.Care este sortimentul gustarilor pentru banchet?

2.Explica importanta gustarilor pentru banchet.



Curiozitati

Sandvisul (variante: sandvici, sendvis) (eng. sandwich) este
numit dupa John Montagu, conte de Sandwich, dar
circumstantele exacte ale inventiei si utilizarea initiala sunt inca
subiecte de dezbatere. Dupda cum povesteste Pierre Jean
Grosley intr-o carte, contele de Sandwich era un jucator de carti
inrait si partidele sale de joc durau multe ore. Contele nu-si lua
timp pentru a avea o masa (pranz sau cind) in timpul orelor lungi
de joc la masa de carti. El le spunea slujitorilor sa-i aduca felii de
carne intre doua felii de paine, un obicei bine cunoscut de
partenerii sdi de joc. Acestia au inceput sa-i urmeze exemplul si
cereau o gustare ,la fel ca Sandwich!”... astfel a aparut
sandwich-ul.

Americanii mananca zilnic aproximativ 300 de milioane de sanduvisuri.
Cel mai comun sandwich din lume este cel cu sunca.

Primul sandwich ar fi fost facut in secolul | I.Hr. si era un amestec de alune faramitate, miere,
condimente si vin, care era consumat intre doua lipii.

in Statele Unite ale Americii, sandwich-ul a fost introdus in anul 1840 de citre englezoaica
Elizabeth Leslie, care a publicat o carte de bucate, in care explica felul in care se face sandwich-
ul cu sunca.
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