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CAPITOLUL 1

UTILAJ TEHNOLOGIC, VASE S$I USTENSILE FOLOSITE
iN LABORATOARELE DE BUCATARIE

Mecanizarea ocupatiilor de pregétire si transformare a materiilor prime, in preparatelor
culinare, are un rol deosebit de important pentru imbunatatirea conditiilor de munca, usurarea
eforturilor lucratorilor, imbunatatirea calitatii preparatelor culinare realizate, diminuarea
pierderilor de materii prime, asigurarea unor conditii igienico — sanitare optime in procesul de
productie, cresterea productivitatii mucii, reducerea costurilor de productie si scaderea costurilor
acestor produse.

Dispunerea utilajelor in spatiile de productie se face tindndu-se seama de circulatia
materiilor prime adica de ordinea fireasca in care se succeda operatiile din procesul tehnologic.

In functie de modul de actionare a utilajelor, de rolul pe care il au in fluxul tehnologic
de preparare a produselor culinare, utilajele se clasifica in:

- utilaje pentru prelucrarea materiilor prime;
- utilaje termice (de pregatire la cald);
- utilaje si spatii frigorifice.

1.1 UTILAJE PENTRU PRELUCRAREA MATERIILOR PRIME
ACTIONATE ELECTRIC

1.1.1 MASINA DE CURATAT CARTOFI SI RADACINOASE

Este utilizata pentru spalarea si curatarea cartofilor si radacinoaselor, in vederea prelucrarii
lor termice (fig.1).

Constructia masinii. Batiul sau corpul masinii poate fi executat din fonta sau otel. Masina
cu batiul din fonta, de forma cilindrica, este mai raspandita in tara noastra. Ea prezintila partea
superioara palnia de alimentare, prin care cartofii si radacinoasele sunt introdusi in cilindrul
masinii, captusit in interior cu un strat abraziv. La partea inferioara a cilindrului, este montat un
disc abraziv, actionat de un motor, plasat in interiorul batiului.

Sub palnia de alimentare se gaseste o teava pentru racordarea masinii la reteaua de apa.
Evacuarea apei folosite si a reziduurilor se face printr-un cot de scurgere, montat pe peretele
cilindrului.

Evacuarea din cilindru a cartofilor si a radacinoaselor curatate se face printr-o usita cu
un maner si un jgheab de alunecare a cartofilor sau radacinoaselor. Masina mai este prevazuta
Cu un mecanism de actionare manuald pentru cazul defectarii motorului electric sau intreruperii
curentului electric.

Functionarea masinii. Inainte de inceperea operatiilor de curitare a cartofilor si
radacinoaselor, se verifica starea de curatenie a masinii precum si daca in cilindru nu se gasesc
pietricele sau bucati de metal, care ar putea distruge abrazivul. Se face proba de functionare in gol
a masinii declangandu-se mai intai automatul de protectie impotriva pornirilor accidentale DITU
(montat pe unul din peretii salii de lucru) si apoi Se apasa pebutonul de pornire.

Se toarna in palnia de alimentare o cantitate de 9 — 10 kg de legume care au fost in prealabil
alese, se deschide robinetul de alimentare a masinii de apa.

Motorul electric, prin angrenajul cilindric, pune in miscare de rotatie discul abraziv, care
antreneaza legumele, intr-0 miscare de rotatie, izbindu-le alternativ de peretele abraziv si de
discul abraziv, curatandu-le.



Apa adusa in permanenta prin conducta spala legumele si evacueaza reziduurile rezultate.

Durata de curatare a unei incarcaturi de cartofi variaza intre 2 4 min. lucratorul care
supravegheaza trebuie sa aiba grija ca, in momentul cand legumele sunt curatate, sa deschida usita
de evacuare si sd goleasca cilindrul, fara a opri motorul sau admisia apei. Dupa golirea masinii,
se deschide usita, se alimenteazd din nou masina si se continud functionarea. Dupa terminarea
curdtirii legumelor, se mareste jetul de apa si se lasa masgina sa functioneze 1n gol, pana ce toate
resturile de legume au fost evacuate. La terminarea lucrului, masina se opreste atat de la butonul
de oprire, cat si de la automatul de protectie.

In cazul intreruperii curentului electric in timpul lucrului, se cupleazi angrenajul conic
si cu mecanismul de actionare manuald, prin invartirea manivelei, se pune in miscare discul
abraziv.

Masurile de protectie a munci si de intretinere a masinii. Inainte de primirea masinii,
se va verifica legarea utilajului la pamant, pentru a evita accidentele prin electrocutare. in timpul
functiondrii masinii, este interzisa introducerea mainii, paletei sau a oricarui alt obiect de masina.
In cazul blocarii masinii, ea va fi deconectata atat de la butonulde oprire, cat si de la automatul
de protectie, fiind anuntat mecanicul de intretinere.

In timpul lucrului, lucritorul va sta pe un gratar de lemn, asezat langd masina, va purta
sort din material plastic, manusi si cizme din cauciuc. Sdptamanal, se vor verifica si Inguruba
capacele ungdtoare cu palnie, montate pe lagirele de sustinere a axelor orizontale si verticale.
Revizia generala a masinii se face de catre mecanicul de intretinere, dupa 500 de ore de
functionare sau dupa 6 luni.

1.1.2. MASINA DE TOCAT CARNE

Se folosesc la maruntirea carnii. Clasificarea masinilor de tocat carne se face in functie
de capacitatea lor, cele mai raspandite fiind cele cu capacitati de 150 kg/h si de 300 kg/h.

Magina de tocat carne cu capacitatea de 150 kg/h este executatd din fontad emailata,fiind
actionata de un motor electric, cu o putere de 2,2 kW si 1500 rotatii/min. Corpul masinii este de
forma cilindricd, avand la partea superioarda o gurd de alimentare pe care este fixatd o palnie
excentrica, prin care se introduce carnea in masina.

In interiorul masinii, se giseste mecanismul de tocare a cirnii, care este format din
urmadtoarele piese: un melc, o sitd autotaietoare, un cutit, o a doua sita, al doilea cutit si a treia sita.
Masina este dotata cu 2 pand la 4 site de rezerva, pentru diverse grade de finete a carnii tocate.
Intregul mecanism de tocare (melc, cutite, site) este strans cu ajutorul piulitei, care se insurubeaza
pe filetul exterior, executat cu batiul (corpul) masinii.

Intre motor si mecanismul de tocare, se gaseste reductorul de turatie, format din patru roti
dintate, asezate intr-0 carcasa, care reduc turatia masinii de 1500 rot/min. cat are motorul, la
150 rot/min. cat este necesar mecanismului de tocare a carnii. Palnia se introduce prin presare
in corpul masinii si este prevazutd cu o mica platforma inclinatd pentru a permite depozitarea
carnii de tocat.

Functionarea masinii. Se verifica starea de curatenie a masinii, in timp ce masina este
oprita.

Dupa asamblarea masinii, punerea ei in stare de functionare se face prin executareaunei
probe in gol, dupa care se opreste motorul, se alimenteaza palnia cu carne taiata in bucatide 80
— 120 g. Cantitatea de carne care se poate depozita pe palnia masinii este de 1 — 2 kg. Se
pune masina in stare de functionare, incepandu-se tocarea prin introducere succesiva a carnii
in gura de alimentare, care se gaseste la partea inferioard a palniei, folosindu-se pentru aceasta
operatie pilugul din lemn. Pentru colectarea carnii tocate, se foloseste o cratitd sau un bazin de
debarasat.

Dupa tocarea carnii, magina se opreste de la butonul de oprire si de la automatul de
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protectie. Se desurubeaza piulita de stringere, se scot sitele cu cutitul si melcul, se spald in apa
calda, apoi se spald cu o perie mica interiorul masinii i palnia. Dupa spalare, elementele
componente ale masinii se sterg cu o carpa uscatd, se expun pe un gratar de lemn, pentru zvantare
completa, si dupa aceea se asambleaza din nou, pentru a nu se Imprastia piesele componente.

Masurile de protectia a muncii si de intretinere a masinii. Masina va prezenta dubla
protectie, pentru prevenirea electrocutarilor. in timpul functiondrii masinii, este interzisi cu
desavarsire introducerea mainii in gura de alimentare a masinii. In eventualitatea blocirii masinii,
din cauza tendoanelor, se face deconectarea atat de la butonul de oprire cat side la automatul de
protectie, se demonteaza si Se curata montandu-se din nou.

Intretinerea masinii. Periodic, se controleaza nivelul uleiului din carcasa pinioanelor si
se completeaza la nevoie. La verificarile periodice ale motorului electric, se inlocuieste vaselina
speciala de la rulmentul motorului.

In functie de necesititi, se ascut cutitele masinii, verificindu-se dupa fiecare ascutirea
corectd, pasuirea cutitelor pe sita, verificarea constand in controlarea fantei de lumind, ce ar putea
patrunde intre cutit si sita, nefiind joc intre aceste doua piese.

1.1.3 MASINA MENAJERA UNIVERSALA (ROBOTUL)

Clasificarea si functionarea masinilor menajere universale. Masina menajera
universala se foloseste In bucatarie, laboratoare de preparate reci, in laboratoare de cofetarie si
patiserie, executdnd un mare numar de operatii de prelucrare a unor materii prime, In vederea
intrarii lor in fabricatie (fig. 2).

In functie de operatiile pe care le executi, masinile menajere universale se clasifica
astfel:

- robot de bucitarie, in cazul in care este echipat cu dispozitive de prelucrat materii
prime folosite in bucatarii;

- robot de cofetarie, in cazul in care este echipat cu dispozitive ce efectueaza numai
operatii necesare laboratoarelor de cofetarie;

- robot universal, in cazul in care este echipat cu dispozitive de prelucrare necesare atat
in laboratoarele de cofetarie cat si in cele de bucatarie.

Din punct de vedere constructiv, robotii se clasifica astfel:

- robot fix, care are o pozitie bine determinata in cadrul locului de munca, fiind fixat
cu suruburi de fundatie;

- robot mobil, care se poate deplasa dintr-o sectie de preparare in alta.

Robotul fix

Este construit din: corpul masinii sau batiu, in care se gaseste grupul motor, care
antreneaza in migcare de rotatie doi arbori, unul vertical si celdlalt orizontal. Arborele vertical
antreneaza in migcare de rotatie dispozitivele de batut crema, amestecat, malaxat.

Arborele orizontal permite montarea dispozitivelor pentru tocat carne, stors fructe, tocat
mere, macinat condimente, tdiat legume, paine etc.

La partea inferioara a batiului se gasesc montate doua brate de sustinere in consola.

Robotul mobil

Este prevazut cu trei rotile pivotante, care permite deplasarea usoara a robotului dintr-
0 serie de fabricatie in alta. Alimentarea cu energie electrica a motorului se face printr-uncordon.
Motorul se gaseste in interiorul batiului, iar dispozitivele de lucru se monteaza la axul orizontal.

Dispozitivele de lucru specifice robotilor de bucatarie
Masina de tocat carne se fixeaza la axul orizontal. Pentru fixare se foloseste piulita,care
strange carcasa masinii de tocat carne. Se pot adauga: dispozitivul de stors fructe, palnii de
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spritat carnati.

Dispozitivul de stors fructe este format dintr-o palnie, care se monteaza cu ajutorul piulitei,
palnia fiind prevazutd in interior cu melc conic, care primeste miscarea de rotatie dela axul
maginii. La partea inferioara a palniei se gasesc orificii prin care se scurg sucurile obtinute. Cojile
si samburii se adund in partea cu conicitate micd, de unde sunt evacuati intimp, prin
desurubarea palniei.

Dispozitivul de taiat legume se fixeaza si se asigurd de suprafata frontala a robotuluicu
ajutorul piulitei. Sistemul de transmisie se gdseste in interiorul carcasei, care are in partea
superioara montat mecanismul de impingere a legumelor si palnia de alimentare. Discurile
taictoare Se fixeaza pe ax, iar pentru schimbarea lor, se desurubeaza piulitele, se ridica carcasa
si se inlocuieste discul.

Discurile pot fi de diferite forme:

- disc pentru taiat legume (grosimea feliei taiate este de 2 mm), care are doua cutite
dreptunghiulare, asezate echidistant de centrul discului;

- disc cu cutite curbe (grosimea feliei tdiate este de 4 mm), fiind folosit pentru taiat
cartofi, rosii, castraveti etc.

Intretinerea robotilor i a accesoriilor acestora. Dispozitivele de lucru se spalid dupa
folosire, se usuca si se depoziteaza in dulapuri special destinate.

Masurile de protectie a muncii

La operatiile de malaxat, batut, cremat, nu se admite introducerea méinii in cazanul de
lucru. La dispozitivele la care materia prima cade in cutitele de taiere, Se interzice impingerea
cu mana. Inainte de montarea dispozitivelor de lucru, robotul va fi deconectat de la reteaua
electrica.

Dupa montarea dispozitivului, se asaza langa utilaj materia prima ce urmeaza a fi
prelucrata, se face proba de functionare in gol a masinii, iar apoi se alimenteazd masina
efectuandu-se prelucrarea respectiva. In timpul functionarii utilajului, lucratorul va supraveghea
in permanenta functionarea masinii. Dupa terminarea lucrului, robotul se deconecteaza atat de la
butonul de oprire, cat si de la automatul de protectie. Este cu desavarsire interzis a se demonta
dispozitivul de lucru inainte de deconectarea mecanica sau electricd a masinii.

1.2. UTILAJE TERMICE
(DE PREGATIRE LA CALD)

Dupa prelucrarea materiilor prime cu ajutorul utilajelor de prelucrare primara, acestea sunt
transportate in sectiile de fabricatic unde sunt prelucrate termic, pentru realizarea produselor
finite.

Utilajele termice utilizate in bucatarie pot fi:

- de sine stititoare;
incorporate in ansambluri de pregatire, cum sunt ansamblul de gatit tip Snack.



Utilaje de sine statatoare
Masina de gatit este utilajul cel mai important din bucatarie, fiind utilizata la pregatirea
unui sortiment divers de preparate culinare.
Clasificarea maginilor de gatit se face in functie de combustibilul folosit si de solutia
constructiva adoptata.
In functie de combustibilul folosit pot fi masini incilzite cu combustibil solid (lemne,
carbuni), combustibil lichid (pacura), combustibil gazos (gaz metan) sau cu energie electrica.
In functie de solutia constructivi adoptati, masinile de gitit sunt construite dintr-un
plan superior, compus dintr-un numar de plite din fonta, incalzite la partea inferioara. Constructia
platii inferioare a masinii de gatit este determinata de combustibilul folosit.

1.2.1 MASINA DE GATIT CU COMBUSTIBIL GAZOS

Este construita dintr-un schelet metalic, prevazut la partea superioara cu plite din fonta,
rezemate pe o rama metalica (fig. 3). In partea inferioara, cadrul metalic este acoperitcu o
tabla emailata alba fiind prevazut, in functie de dimensiuni, cu unul sau doua cuptoare. Plitele pot
fi incélzite independent, la fel si cuptoarele. Bara de protectie, care imprejmuieste masina, este
folosita si pentru admisia gazului metan. Pornind de la conducta centrala, conductele se ramifica
alimentand fiecare arzator cu gaz metan, masina fiind prevazuta cu posibilitatea aprinderii fiecarui
arzator separat.

1.2.2 MASINA DE GATIT ELECTRICA

Este solicitata din ce in ce mai mult, datorita multiplelor avantaje pe care le prezinta:

- NU necesitd investitii mari la instalare;

- Nnu viciaza atmosfera, asigurand conditii igienice de lucru. Partea superioara este formata
dintr-un numar de plite electrice, fiecare avand comutator separat. In partea inferioara se
gasesc unul sau mai multe cuptoare electrice, care sunt incalzite cu rezistente electrice, plasate,
fie deasupra si dedesubtul cuptorului, fie pe cei doi pereti laterali.

Masinile electrice sunt prevazute cu bare de protectie, intre bara si plite ramanand un

spatiu izolator de 20 mm.

Echipamentul electric al masinilor de gatit electrice se compune din:

- comutatorul de reglare cu contacte de semnalizare si cheie, care permite atingerea

temperaturii dorite, in functie de scopul urmarit;

- intrerupatorul de protectie contra tensiunilor accidentale, care intrerupe curentul

electric de alimentare in cazul unor defectiuni, atunci cand tensiunea masinii depaseste 24 V;

- lampa de semnalizare cu neon, care aratd ca elementul component se gaseste sub

tensiune;

- selectomatul cu cheie, avand sapte trepte, care permite atingerea temperaturii dorite

in cuptor;

- termostatul cu tub capilar, care permite controlul temperaturii in permanenta.

Hota de absorbtie a gazelor, montata deasupra masinii de gatit, are rolul de a favoriza
eliminarea gazelor si aburii rezultati in procesul de pregatire termica.

Toate maginile de gatit, indiferent de modul de incalzire, emand gaze nocive, rezultate din
arderea combustibilului si vapori de apa cu grasimi care se degaja de la produsele ce seprepara.
Pentru a se evita imbolnavirile profesionale, cat si degradarea bucatariilor sau a laboratoarelor s-
a adoptat solutia echiparii fiecarei masini de gatit, la locul de exploatare, cucate o hota de
absorbtie.

Hotele, sau gurile de absorbtie, sunt plasate la minimum 2000 mm fata de pardoseala, iar

dimensiunile hotei trebuie sa depaseasca cu minimum 200 pana la 300 mm dimensiunile sobei.

Functionarea masinilor de gatit depinde de solutia constructiva adoptata.
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In cazul masinilor de gatit incilzite cu gaz metan, instalatia de alimentare si ardere este
automatizatd si protejata impotriva stingerii accidentale a flacarii de la arzator. Pentru cuptor
existd, in plus, si un ventil electromagnetic cu termocuplu, care inchide conducta de gaz in
mod automat, in cazul intreruperii debitului de gaze. Arzatoarele, folosite frecvent in constructia
maginilor de gatit, sunt: arzatoarele de tip inelar, arzatoarele de tip ,,U”, arzatoare tip ,,nai”,
arzator tip ,,pipa”.

Pentru aprinderea arzatoarelor, se aprinde mai Intdi flacdra de veghe, dupa care, prin
simpla deschidere a robinetului, se aprinde arzatorul dorit. Constructia sistemului de alimentare
a flacarilor de veghe este astfel realizata incét, dupa aprinderea oricarui arzator de plite, celelalte
se pot aprinde automat, la simpla rotire a robinetului respectiv.

La terminarea lucrului, se inchide mai intai robinetul arzatorului principal, apoi robinetul
de capat al instalatiei interioare de gaz si, numai dupa aceea, robinetul flacarii de veghe. Butoanele
arzatoarelor sunt prevazute cu doua pozitii de lucru: maxim si economic,care se asaza pozitia
dorita, in functie de operatiile tehnologice ce se executa.

Pentru incalzirea plitei electrice la temperatura dorita se deschide mai intai intrerupatorul
de protectie contra tensiunilor accidentale, dupa care se actioneaza comutatorulde reglare, cu
contactul de semnalizare si cheia, la pozitia dorita.

Dupa aprinderea lampii de semnalizare cu neon, in circa 3 —5 min plita atinge temperatura
dorita.

Pentru incélzirea cuptorului, se regleaza termostatul cu tub capilar la pozitia dorita si
se deschide selectomatul cu cheia. Preincdlzirea cuptorului dureaza 10 — 15 min, termostatul
intrerupand automat curentul si reducandu-l in circuit, cand temperatura a scazut sub limita
admisa.

intretinerea masinii de gitit si masuri de protectie a muncii

Masinile de gatit, datorita volumului mare de operatii tehnologice ce se efectueaza cu ele,
necesita o intretinere permanentd, atat pentru asigurarea exploatarii in bune conditii a utilajului,
cat si pentru respectarea normelor sanitare in vigoare.

Plitele se curata cu o perie de sarma, cuptoarele se curata in interior cu peria si se sterg,
Cu O carpa, zilnic, dupa terminarea lucrului. De asemenea se spala toate partile nichelate si
emailate ale masinii.

La masinile de gatit cu combustibil gazos se verifica vizual arderea corecta a flacarii.
Inainte de aprinderea focului se verifica daca nu sunt scapari de gaze si daci toate robinetele
sunt bine inchise (etanse).

Daca in bucatirie se simte miros de gaze sau dacad arderea nu se face normal, se iau
urmatoarele masuri:

- inchiderea imediatd a tuturor robinetelor de admisie si interzicerea cu desavarsire a
aprinderii chibriturilor, brichetelor, a 1ampitelor cu petrol, a tigarilor, a comutatorului de lumina;

- deschiderea ferestrelor si usilor;

- chemarea de urgenta a mecanicului de intretinere.

Manipularea capacelor si a cercurilor plitelor, cat si schimbarea pozitiei vaselor de
gatit se face numai cu carlige speciale.

Ridicarea de pe masina de gatit a vaselor de greutate mare (peste 20 kg) se face cu
toata atentia, in mod obligatoriu de catre doua persoane.

La masinile de gatit electrice, periodic, se verifica starea intrerupatoarelor de curent si
stabilitatea plitelor electrice.
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1.2.3 FRITEUZA

Este un utilaj termic, raspandit in alimentatia publica datorita faptului ca poate fi utilizat
la pregitirea unui numar mare de ,,preparate la minut” (peste, crnati etc.). In functiede modul
de incalzire, friteuzele pot fi incilzite cu gaz metan sau cu curent electric, cele mai folosite fiind
friteuzele electrice (fig. 4).

Constructia friteuzei electrice

Friteuza electrica este construitda dintr-un schelet metalic, acoperit cu tabla de otel
inoxidabil, sau tabld emailata, care are la partea superioara una pana la trei cuve din tabla de otel
inoxidabil, in care se gaseste uleiul. De capacul rabatabil se gasesc agitate cosurile din sarma de
otel cositorit, in care se introduc alimentele.

Functionarea friteuzei. Cuva comunicad la partea inferioara cu vasul colector printr-
un racord care este previzut cu o sitd pentru retinerea particulelor mari. incilzirea uleiului se face
cu ajutorul rezistentelor electrice montate in teava de inox, care se gaseste la partea inferioara a
cuvei.

Friteuza este prevazuta cu termostat, care permite mentinerea temperaturii dorite.

Uleiul rece din cuva este evacuat in teava colectoare pentru refolosire.

Se demonteaza racordul, se scoate vasul colector, in care se aduna reziduurile provenite
de la alimentele prdjite, care patrund in vasul colector trecand prin sitd. Se varsd deseurile, se
curatd vasul colector si sita, dupa care se asambleaza totul din nou, inchizandu-se robinetul. Se
toarnd apoi uleiul din nou in cuva, se completeaza cu ulei proaspat pana la ' din capacitatea cuvei
si se da drumul la instalatia de incalzire. In 6-8 min se atinge temperatura de 180°C. Dupa ce
uleiul a ajuns la temperatura de lucru obisnuitd se asaza alimentele in cos sise introduce cosul
in baia de ulei.

Timpul necesar prepararii (timpul cat cosul este scufundat in baia de ulei) variazd in
functie de alimentul ce urmeaza a fi preparat astfel:

- cartofi prajiti5-7 min

- peste prajit 6-8 min
- cotlete 8-10 min
- pasari 10-20 min

Dupa consumarea timpului necesar pregatirii se scoate cosuletul din bazin, se agatd de
suportul capacului rabatabil si se lasa sa se scurga uleiul, dupa care se scoate alimentul pregatit.

Friteuza prezinta marele avantaj ca permite prajirea in acelasi ulei a mai multor produse,
fara schimbarea uleiului si fara ca gustul unui aliment sa se transmita celuilalt. De exemplu, dupa
peste, se pot praji cartofi. Acest lucru este posibil datoritd faptului ca dupa prajirea fiecarui aliment
se ridica temperatura uleiului, la peste 220°C, mentinandu-se aceasti valoare citeva minute. in
acest timp particulele rimase de la alimentul precedent se ard si cadin vasul colector. Se reduce
apoi temperatura uleiului, la valoarea de lucru de 180...220°C,dupa care se introduce noul
aliment.

intretinerea masinii si masurile de protectie a muncii

O data cu golirea vasului (colector de reziduuri) se face si curatarea zilnica, prin spalare,
a intregii masini. Avand in vedere ca temperatura de lucru a uleiului este ridicata, 180...200°C,
alimentele nu se introduc direct in ulei, ci in cos, iar scufundarea cosului in uleinu se face
succesiv, pentru evitarea scurgerii uleiului din bazin. Alimentele trebuie bine scurse de api,
pentru a nu se imprastia stropi in contact cu uleiul fierbinte.

1.2.4 TIGAIA BASCULANTA

Este utilizata 1n bucétariile mari pentru prepararea mancarurilor sotate, prajirea unor
produse (chiftele, carnati), cat si pentru pregatirea unor mancaruri Cu SOS.

Clasificarea tigailor basculante se face in functie de combustibilul folosit si de capacitati.
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Pentru incilzirea tigailor basculante se foloseste gazul metan sau curentul electric.

Capacitatea tigailor basculante variaza intre 40-90 |.

Tigaia basculanta se sprijind in doud lagare, care sunt montate in suportii verticali ai
masinii. Pe unul din suporti se gaseste montat mecanismul de basculare actionat de 0 manivela.
Pe celalalt suport se gaseste intrerupatorul electric, iar prin lagarul de sprijin, trec conductoarele
electrice de alimentare.

Cuva este executati din fonta turnata si montata intr-o carcasa. In partea frontala cuva este
prevazuta cu un cioc de scurgere pentru deversarea mancarurilor.

Intre carcasa si cuvd se gisesc montate 4-6 rezistente, iar pe panoul frontal se gisesc
montate termostatul si lampa de control. Tigaia este prevazuta cu un capac rabatabil, dupa care
se executa conexiunea electrica (fig.5).

Functionarea tigaii basculante. Iinainte de punerea in functiune, se spald cuva cu api
calda si se sterge cu o carpa uscata. Se introduc in cuva alimente ce urmeaza a fi prelucrate, dupa
care se executa conexiunea electrica.

Dupi pregitirea preparatelor, se intrerupe alimentarea cu curent electric. In cazul cand
mancarea S-a racit, se reinchide circuitul electric, reglandu-se termostatul la temperatura dorita.
Pentru golirea tigaii, in vase mai mici, in vederea transportului preparatelor in
recipienti izotermi, se roteste manivela de basculare, inclinandu-se tigaia pentru golire.

intretinerea masinii si misurile de protectie a muncii

Zilnic, se spala cuva cu apa calda si detergenti si se indeparteaza stropii de grasime de
pe carcasa utilajelor.

Saptamanal, mecanicul de intretinere va gresa angrenajul melc de la roata melcata de
basculare. Se face dubla legatura la pamant.

In timpul cand tigaia este in functiune trebuie respectate urmatoarele reguli:

- la ridicarea capacului tigaii, Se pastreazd 0 anumita distanta pentru a se evita oparirea
cu abur;

- la operatia de prajire cu grasime, alimentele nu trebuie sa fie ude, pentru a se evita
oparirea cu abur;

- introducerea alimentelor si apoi scoaterea alimentelor prajite se face numai cu
ajutorul spumierei plate;

- mancarurile gatite se scot din tigaie cu polonicul, iar legumele cu spumiera plata;

- grasimea ramasa de la prajire se scoate din tigaie dupa racirea acesteia;

- In cazul in care tigaia urmeaza a fi folosita imediat pentru o altd preparare, golirea
uleiului se face prin basculare, in oale cu capacitatea mare, iar muncitorul trebuie si stealateral
si sa-gi protejeze picioarele cu o foaie de azbest sau cu o tava mare de bucatarie.

1.2.5 MARMITA

Marmita (autoclava) este unul dintre utilajele importante ale bucatiriei, fiind folosita
la pregétirea preparatelor lichide (borsuri, creme, ciorbe, supe etc.).

Marmitele se clasifica in functie de combustibilul folosit si de capacitatea cuvelor.

Marmitele pot fi incalzite cu lemne, carbuni, combustibil lichid, gaze, abur, curent electric.

Din punct de vedere al capacitatilor, marmitele se construiesc in urmatoarele game: 75,
100, 150, 200, 250, 300, 400, 500, 600 .

Marmitele incdlzite cu gaz metan ti cu abur sunt construite dintr-un cazan de fierbere
montat intr-un vas intermediar si din carcasa exterioara, izolatd termic, printr-un strat izolator.
La partea superioara se gaseste capacul, prevazut cu 0 contragreutate si bateria de apa potabila.
La partea inferioara a marmitei se gaseste un robinet cu cep (fig. 6).
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Functionarea marmitei. Dupa alimentarea cazanului marmitei, se inchide capacul,
actionandu-se asupra sursei de caldura. Dupa terminarea operatiei de fierbere, Se deschide capacul
marmitei, lucratorul stand lateral fata de capac pentru a se evita oparirea. Alimentele solide se scot
din cazan prin partea superioard cu ajutorul polonicului, iar partea lichidd este evacuata prin
robinetul cu cep.

intretinerea si misurile de protectie a muncii

Intretinerea consta in spalare si degresare. Saptamanal, se verifici manometrul, in supapa
de presiune, se inlocuiesc garniturile uzate. Lichidul se evacueaza in cazane care sunt transportate
de catre doi lucratori.

1.2.6 CUPTORUL

Este utilizat in bucatarii si laboratoare centrale de cofetarii si patiserii.

Aceste utilaje se clasifica in functie: de constructie, de sursa de incilzire si de destinatia
lor. Din punct de vedere constructiv, cuptoarele pot fi din caramida, metalice, cu doua sau trei
tobe si un duman.

Dupa destinatie pot fi: cuptoare de bucatarie sau de cofetarie si patiserie.

Cuptoarele metalice pot fi incalzite cu gaz metan, cu abur sau cu curent electric.

Cuptoarele metalice, incalzite cu gaz metan, sunt construite dintr-un schelet metalic,
imbracat in exterior cu o tabld emailata. Tobele se gdsesc montate in interiorul scheletului si
constau dintr-o camera de tabla neagra sau emailata, avand suporti din otel. La partea anterioara
a tobelor se gisesc usile izolate, previzute cu ménere. In partile inferioare ale usilorse gasesc
mai multe orificii care permit intrarea aerului in camera de ardere, iar la partea inferioara a
cuptorului se gasesc butoanele de pornire tip cheie, cu trei pozitii (maxim, economic si oprit).

Cuptoarele electrice au aceleasi elemente constructive, cu deosebirea ca sursa de
incdlzire, adica rezistentele electrice, sunt plasate in interiorul tobelor.

Functionarea cuptoarelor. La cuptoarele cui gaze, robinetul de capat al instalatiei se
inchide numai dupa ce au fost inchise robinetele arzatoare de la cuptoare, inclusiv robinetul pentru
flacira de gaz, de veghe (fig. 7).

La cuptoarele electrice, se va alege cel mai economic regim de functionare.

intretinerea cuptorului si masuri de protectie muncii

Zilnic, se spald carcasa exterioard, se indeparteaza resturile din interiorul tobei, se face
verificarea sistemului de ardere.

1.2.7 GRATARUL

Poate fi incalzit cu carbune, gaz metan sau cu energie electrica.

Gratarul este construit dintr-un schelet metalic, cu doua parti distincte: partea inferioara,
utilizata ca dulap, si partea superioara, care constituie elementul functional al gratarului. Deasupra
gratarului se gaseste montata hota de absorbtie a gazelor. La gratarul incélzit cu gaz metan, partea
functionala este compusa din placa radianta si robinetele de gaze.

La gratarul incdlzit metalic, placa radianta, turnata din fonta, este incélzitd cu rezistente
electrice.

Functionarea gratarului. La gratarul incalzit cu gaz metan, placa radianta nu trebuie
sd prezinte fisuri, deoarece gazele contin mercaptani, cu miros neplacut, care afecteaza
calitatea preparatului.

La gratarul incalzit electric, de asemenea, placa radianta trebuie sa fie intacta.

intretinerea gritarului si misurile de protectie a muncii

Gratarele cu placa radianta se curatd cu peria metalica, indepartandu-se resturile
carbonizate, spalandu-se zilnic, cu apa calda si detergenti si exteriorul gratarului. De asemenea,
se verifica periodic instalatia de gaze si de energie electrica.

Datorita temperaturii ridicate a gratarului, manipularea produselor de gratar se face numai
cu furculita sau cu un cleste special.
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1.2.8 ROTISORUL

Este utilizat pentru frigerea carnii de pasire, de vaci, de porc etc. in functie de
combustibilul folosit, rotisoarele se clasifica in: electrice, cu gaze, cu carbuni, cu lemn.

Tipul de rotisor utilizat cel mai mult este cel electric, care se compune dintr-o carcasi
metalica, fixata intr-un cadru metalic, prevazut cu role pentru a putea fi deplasat. Carcasa metalica
este prevazuta la partea inferioara cu o tava din material inoxidabil, pentru colectarea sucului, iar
pe partea frontald cu doud usi, din material transparent, pentru a permite supravegherea frigerii.
In functie de numarul frigarilor, in dreptul fiecireia, se giseste unperete reflectorizant, care
concentreaza caldura degajata de rezistente pe fiecare frigare. Pentru a se putea apropia sau
indeparta frigarile fata de rezistentele electrice, utilajul este prevazut pe partea frontala cu manere.
Grupul de rezistenta din dreptul fiecarei frigari are cate un intrerupator individual cu mai multe
pozitii. In carcasa laterald se gisesc motoarele electrice previzute cu reductoare, care permit
rotirea fiecarei frigari in parte.

Utilaje termice incorporate in ansambluri de pregatire

Incorporarea utilajelor termice in ansambluri de pregitire are drept scop realizarea unei
economii de spatiu in interiorul incaperilor de productie, 0 usurare a muncii, prin aceeaca
gamei sortimentale de preparate ce se oferd consumatorilor

Alegerea tipurilor de utilaje ce se inglobeaza intr-un ansamblu de pregatire este
determinata de specificul unitatii si volumul de desfacere.

Un exemplu de ansamblu de pregitire tehnica este ansamblul tip SNACK, compus dintr-
0 friteuza, doua pana la patru ochiuri cu foc viu, un gratar, doua pana la patru bain- marin, la
partea inferioara a ansamblului gasindu-se dulapurile. Caracteristic este faptul cablatul superior
reuneste toate utilajele, formand o constructiec unitard. Ansamblul prezinta olinie estetica
corespunzatoare; fiind incalzit electric, este lipsit de zgomot si asigurd o captare completa a tuturor
emanatiilor blocului termic.

1.3. UTILAJE SI SPATII FRIGORIFICE

Obtinerea temperaturilor optime de conservare a alimentelor se poate realiza fie cu ajutorul
ghetii naturale sau artificiale, fie cu ajutorul agregatelor frigorifice.

Agregatele frigorifice sunt utilaje cu ajutorul carora se obtine frigul artificial, care se
bazeaza pe principiul vaporizarii anumitor substante chimice, care pot avea mai multe stari de
agregare.

Astfel de substante chimice, numite si agenti frigorigeni, sunt: amoniacul, clorura de metil,
freonii etc. Aceste substante se livreaza lichefiate, imbuteliate, in tuburi metalice, rezistente la
presiune inalta. In momentul in care sunt eliberate din butelie, ele trec in stare gazoasa, fenomen
insotit de absorbtie.

1.3.1 MOBILIERUL FRIGORIFIC

Prezinta o constructie speciald, fiind folosit pentru pastrarea si expunerea preparatelor de
bucatarie si de cofetarie.

Aceste mobile sunt in principiu construite dintr-un schelet de lemn, izolat cu polistiren
expandat. Acesta este protejat atat in interior, cat si la exterior cu imbracaminte din tabla.

Tabla exterioara poate fi vopsita sau imbracata cu placi de material plastic. Tabla
inferioara este, de obicei, zincata, pentru a nu permite umiditatii sa ajunga la scheletul de lemn
sau la stratul de izolatie.

1.3.2 VITRINA FRIGORIFICA
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Vitrina frigorifica, pentru alimentatia publica, este destinata prezentdrii si conservarii
in conditii optime a preparatelor pentru consum. Vitrina este prevazuta la partea de expunere
cu doud geamuri asezate la distanta de circa 30 mm, pentru ca aerul dintre ele sa constituie un strat
izolator. Ele sunt fixate pe rame de cauciuc. In spatele vitrinei se giseste o politd de lucru,
avand la partea superioara doud rame cu geamuri glisante, care permit accesul in partea superioara
a vitrinei. Dedesubtul politei se gasesc doud usi izolante care permit accesul in partea inferioara
a vitrinei, se gasesc trei rafturi din tabla de aluminiu, fixate pe console, iar pe peretii laterali sunt
montate doua serpentine metalice.

In interiorul vitrinei la partea superioara se gisesc montate doua tuburi fluorescente,
care asigura vizibilitatea in vitrina.

1.3.3 DULAPUL CU ALVEOLE

Este utilizat pentru racirea rapida a bauturilor.

Utilajul este construit dintr-un schelet de lemn, acoperit cu melamina, iar in panoul frontal
se gisesc 91 de alveole inclinate cu 10-15°C pentru a asigura stabilitatea sticlelor. In partea
superioara Se gaseste 0 polita pentru etalarea bauturilor alcoolice, prevazuta cu 0 oglinda si cu
o instalatie de iluminat fluorescent la partea superioara. Racirea mobilei se face in circa 3 ore
atingandu-se temperatura de 6..8°C, iar durata de racire a unei sticle este de 15 —20 minute.

1.3.4 DULAPUL FRIGORIFIC

Este folosit pentru pastrarea diferitelor alimente perisabile. In functie de destinatia lor,
acestea se clasifica in: dulapuri frigorifice de cofetarie, dulapuri frigorifice pentru materii prime
si preparate culinare.

Dulapurile frigorifice pentru materii prime si preparate culinare sunt: dulapul frigorific tip
DCF-900-Al si dulapul frigorific tip DF-1600-Al. Dulapul frigorific tip DCF-900-Al areun
volum util de 900 I, realizand temperaturi in interiorul dulapului de 2°C...6°C.

Este construit dintr-un schelet metalic previzut cu izolatie de polistiren expandat. in
exterior este imbracat cu o tabla decapata, iar in interior cu tabla zincata. El este despartit in doua
de un perete vertical, spatiul de depozitare fiind prevazut cu rafturi reglabile pentruasezarea
preparatelor.

In partea inferioara a dulapului este montat agregatul frigorific, avand capacitatea
frigorifica de 500 kcal/h.

Dulapul frigorific tip DF-1600-Al are un volum util de 1600 I, realizdnd temperaturi
de 2°...6°C. Accesul se face prin doua usi cu garnituri magnetice.

Evaporatoarele se gasesc montate tot la partea superioara.

Masurile de protectie a muncii

Este interzisa montarea agregatelor frigorifice pe culoare de circulatie, n holuri, sub scari
sau in locuri cu temperaturi ridicate. in apropierea agregatelor, nu se depoziteazi ambalaje sau
marfuri care ar putea impiedica ventilarea acestora.

Este interzisda montarea agregatelor deasupra mobilelor frigorifice sau pe acestea.

Conductele agentilor frigorigeni se protejeaza cu aparitori.

Dezghetarea evaporatoarelor si a conductelor se face saptamanal, prin oprireaagregatelor
si deschiderea usilor mobilelor frigorifice. Este interzis sa se curete gheata sau zapada depusa pe
evaporatoare, prin lovire cu cutitul sau cu alte obiecte tari.

1.2.5 CAMERELE FRIGORIFICE

Sunt utilizate de un numar mare de unitati din alimentatia publica, deoarece au un volum
mare de depozitare. Cele mai raspandite tipuri de camere frigorifice sunt cele de 4000, 8000,
12000, 16000, 20000, 24000 si 28000 |.

Pentru depozitarea carcaselor de carne in interior, camerele sunt prevazute cu bare cu
carlige agatate. Racirea camerelor frigorifice se realizeaza cu agregate frigorifice dimensionate
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in raport cu volumul camerelor, 1000 — 2000 kgcal/h. Agregatele frigorifice se monteaza in
apropierea camerei, intr-un spatiu bine aerisit.

intretinerea si misurile de protectie a muncii

La intretinerea camerelor frigorifice si pentru evitarea oricarui accident este necesar
ca:

- sa se respecte cu strictete normativele departamentale si republicane cu privire la
tehnica securitdtii i protectia muncii;

- camerele frigorifice sa fie prevazute in interior cu buton de alarma ,,om uitat inchis”, care
va semnala in afara.

1.4. USTENSILE
Ustensilele sunt obiective de inventar cu ajutorul carora se efectueaza unele operatii de
preparare si finisare a preparatelor culinare.

1.4.1 USTENSILE DE BUCATARIE

Ustensilele de bucatarie cuprind un mare numar de obiecte din dotarea bucatariilor.

Motul este confectionat din tabla cositorita sau din otel inoxidabil perforat. Are uncorp
de forma conica, fiind prevazut cu un maner. Este folosit pentru pasat legumele fierte si unele
sosuri.

Pasoarul este executat din tabld cositoritd si se compune dintr-o palnie troconica, un
dispozitiv de lucru interschimbabil, mecanismul de presare si suportul de fixare. De regula,
pasoarul este prevazut de trei dispozitive de lucru interschimbabile, si anume: pentru pasat
legume, taiat julien si ras parmezan.

Furcheta este realizatda in doua variante: din otel cositorit, pentru scos carnea fiarta
din marmite, si din otel inoxidabil cu méaner de lemn, pentru intors fripturile in timpul frigerii lor,
cat si pentru transat.

Cosul de prajit cartofi este confectionat dintr-o plasa de sarma cositoritd montata pe
o rama din sdrma mai groasa. Cosul este prevdzut cu un maner rezistent, pentru a permite o usoara
manipulare a acestuia. Este folosit la prajitul cartofilor in friteuze manuale.

Cosul tip ,,cuib”, format din doua calote sferice, cu diametre diferite, executate din sairma
cositorita si articulate intr-un singur punct. Cosul tip ,,cuib” este utilizat pentru prajit cartofi pai
in forma de cuib.

Telul tip ,,bucatar” este confectionat din sarma de otel cositorit, avand ménerul din
acelasi material, insa matisat. Acesta este realizat in trei dimensiuni si este utilizat pentru batut
albus, frisca, piure, sau pentru amestecul altor compozitii, ca de exemplu mamaliga s.a.

Lingura pentru sos este executata in doud variante: cu caus lateral si cu caus central.
Lingurile pentru sos sunt confectionate, de obicei, din tabld cositorita si sunt folosite la uns
fripturile cu sos in timpul frigerii cat si la transvazarea sosurilor din vasele de gatit in farfurii,
atunci cand se portioneaza preparatele in vederea distribuirii lor.

Paleta metalica este formata din 0 lama de otel flexibil, fixatd de un maner de lemn
sau din material plastic. Ea este utilizatd pentru desprins preparatele din vasele de gatit cat si
pentru intorsul lor.

Paleta de lemn este confectionata din lemn de fag sau carpen si se realizeaza in mai multe
forme si dimensiuni. Este folosita la amestecarea si omogenizarea diferitelor compozitii.

Strecuratoarea este confectionata dintr-o plasa de sarma montata pe o rama metalica,ce
constituie structura de rezistenta a sitei propriu-zise si de care este fixat manerul strecuratorii.
In functie de marimea si destinatia lor, strecuritorile pot fi pentru strecurat: ceai, lapte, supe etc.

Sita este confectionata dintr-un cilindru de tabla sau de lemn, prevazut la una dintre
extremitati cu o plasa de sarma care constituie suprafata de cernere. Cele mai utilizate site in
sectorul de alimentatie publica sunt cele de faina, malai si ciurul de pasat. Diferenta dintre acestea
consta atat Tn marimea diametrului sitei, cat si in numarul de ochiuri pe unitatea de suprafata.
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Batsnitelul sau batcotletul este confectionat dintr-o placa de otel prevazuta cu maner.
Este utilizat pentru baterea carnii pentru snitele sau cotlete inainte de frigere sau prajire.

Frigaruia este confectionata din otel si se foloseste pentru montarea frigaruilor din carne.
Frigaruile se pot realiza in mai multe variante ca de exemplu: tip baioneta, rotunda saucu maner
decorativ.

Sucitorul sau merdeneaua este executat din lemn de fag sau carpen, sub forma unui
cilindru prevazut cu douad manere. Acesta este folosit pentru intins aluaturile ce se prepara in
bucatarii ti laboratoare de cofetarie si patiserie.

Palnia pentru tras carnati este confectionata din tabla cositorita si se adapteaza la masina
manuald de tocat carne. Se executd in mai multe dimensiuni: pentru carnati oltenesti, pentru
mititei, pentru carnati proaspeti din carne de porc etc.

Razatoarea patrata universald este confectionata din tabla cositorita. Cele patru
planuri ale sale executa urmatoarele operatii: taiat ,,pommes frites” sau castraveti, taiat julien
»,mare”, taiat julien ,,mic”, ras cartofi, coaja de lamaie etc.

Lingura pentru gogosi si cartofi prajiti este constituita dintr-o plasa din sirma cositorita,
montata pe o rama de sirma mai groasa, de care este fixata si coada. Este folosita pentru intors si
scos gogosile sau alte produse din friteuze sau cazanul de ulei.

Piulita este executata din alama sau aluminiu si este formata din doud piese: corpul
piulitei, in care se pune produsul ce urmeaza a fi pisat si pilugul sau zdrobitorul, cu care se
marunteste produsul. Este folosita la macinarea cantitatilor mici de mirodenii si condimente.

Presa de pasat cartofi este formata din doua corpuri cu manere, articulate intr-un singur
punct, corpul inferior fiind perforat. Cartofii se introduc in corpul inferior apoi se apropie cele
doud manere, pentru a presa cartofii.

Spaclul este format dintr-o lama de otel triunghiulara fixata pe un maner de lemn. Este

Formele pentru decupat legume sunt executate din tabla cositorita si sunt folosite pentru
taierea legumelor, cu care se decoreaza unele preparate.

1.4.2 INSTRUMENTE TAIETOARE
Cutitele au 0 mare intrebuintare in bucatarii, laboratoare de preparate reci, laboratoare
de cofetarie si in unele sectii ale oficiului de distributie a preparatelor. Forma si dimensiunile
cutitelor sunt caracteristice pentru fiecare grupa de operatii ce urmeaza a fi executata.
Principalele tipuri de cutite sunt prezentate in continuare.

Cutitul tocator sau de bucatdrie are o mare intrebuintare in bucatarii, la maruntirea
carnii si a legumelor. Lungimea lamei variaza intre 160 mm si 350 mm, in functie de operatia
ce urmeaza a fi executata.

Cutitul de macelarie este folosit in mod special in carmangerii si in sectiile de transare
a carnii. Datorita faptului ca la transarea carnii este nevoie de forta de taiere, iar manerele vin
in contact cu grasimi, pentru evitarea accidentelor cutitele sunt prevazute din constructie cu
un opritor aparatoare.

Cutitul de transat este utilizat la transat fripturile, jambonul etc. El este prevazut cu 0 lama
flexibila si ingusta cu lungimea intre 170 si 350 mm.

Cutitul de sacrificat se deosebeste de cel de macelarie prin aceea ca are varful ascutit,
iar pe lama este prevazuta o degajare in forma de sant, pentru scurgerea sangelui. Cutitele au lame
taioase cu lungimea cuprinsa intre 140 si 330 mm.

Cutitele pentru zarzavat sunt executate in mai multe variante, lungimea lamei variind intre
60 si 100 mm.

Cutitul pentru mezeluri are lama flexibila, lungimea ei variind intre 310 si 360 mm.

Cutitul pentru sunca se aseamana cu cel folosit la taierea mezelurilor, cu deosebire ca lama
este mai scurta (250 mm) si putin mai lat.

Cutitul pentru patiserie este utilizat in toate laboratoarele de cofetarie si patiserie. El are
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o lama flexibild cu lungimea de 320 mm pana la 350 mm, fiind folosit in mod special la despicat
blaturile si la intins cremele.

Cutitul pentru pdine este prevazut cu 0 lama dintatd cu lungimea de 240 mm.

Cutitul pentru curatat solzi este prevazut cu o lama curba zimtata cu ajutorul careia se
smulg cu usurinta solzi de peste.

Cutitul de tdiat cascaval poate fi prevazut cu un singur maner sau cu doua manere.

Alte instrumente tiietoare.

Lingurita pentru scobit legume, executatd din metal inoxidabil, este formatda dintr-0
lingurita taietoare si un maner de lemn.

Bardita de spart oase este folosita pentru spart oasele cu maduva si cu sita.

Masatul, executat din otel magnetizat, este folosit la ascutit cutitele de bucatarie.

Satarul este utilizat pentru spart oase in bucatarii si laboratoare. El este dimensionat in
functie de felul oaselor ce trebuie sparte.

Tot din grupa instrumentelor taietoare fac parte si ferastraul de tiiat oase si foarfecele
de transat pasari.

1.4.3 VASE DE GATIT

In prezent in alimentatia publica din tara noastra se folosesc, in general, vase de gatit
din tabla emailata, din tabla de otel inoxidabil si din fonta emailata.

Principalele tipuri de vase de gatit sunt urmatoarele:

- Oala, cu capacitatea cuprinsa intre 1 si 50 ;

- Cratita, cu capacitatea cuprinsa intre 1 §i 50 I;

- Caserola, cu capacitatea cuprinsa intre 1 si 3 I;

- Tigaia cu coada, cu diametrul cuprins intre 200 si 280 mm;

- Tava pentru cuptor, de marimi diferite;

- Vasul pentru fiert peste, prevazut in interior cu un suport ce permite scoaterea
usoard a pestelui dupa ce a fiert;

- Ibricul, cu capacitatea intre 0,1 si 1 I, confectionat din materiale diferite, in functie
de destinatia lui, ca: arama cositorita, alpaca argintata, otel inoxidabil si tabla emailata;

- Polonicul, cu capacitati intre 0,1 si 1 [;

- Spumiera, care poate fi adanca sau plata;

- Palnia, de diferite marimi;

- Ligheanul, cu capacitati cuprinse intre 3 si 25 I;

- Ceainicul, cu capacitatea cuprinsa intre 0,5 si 4 I;

- Castronul cu toarte —tip taranesc, cu capacitatea cuprinsa intre 1 si 3 —1;
- Strecuratoarea pentru paste fainoase;

- Strecuratoarea pentru legume;

- Gileata, cu capacitatea de 10 si 12;

Pentru acoperirea vaselor de gatit se folosesc capace cu diametru cuprins intre 140 si
605 mm.

Desi in prezent majoritatea vaselor de gatit folosite in alimentatia publica sunt
executate din tabld emailata, tendinta actuala este de a extinde folosirea vaselor de tabla din otel
inoxidabil, care prezinta avantajul ca se intretin foarte usor, sunt foarte rezistente, avand o durata
de serviciu practic nelimitata, iar in contact cu alimentele nu dau reactii chimice.

De asemenea, aceste vase au un aspect placut si asigura respectarea normelor igienico
— sanitare.

1.5 INTRETINEREA USTENSILELOR, DISPOZITIVELOR, INSTRUMENTELOR
TAIETOARE SI A VASELOR DE GATIT

Dupa intrebuintare, ustensilele se spala cu apa fierbinte, se sterg cu carpe uscate de bumbac
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si se depoziteaza pe etajere sau in dulapurile si sertarele meselor de lucru.

Ustensilele din tabla sau sdrma cositorita se verifica dupa fiecare intrebuintare, daca
nu au urme de rugind, daca in locurile de Tmbinare s—au produs dezlipiri sau dacd nu au
aparut indoituri ale marginilor. Cele care prezinta astfel de defectiuni sunt predate
mecanicului de intretinere, pentru reconditionare.

Ustensilele din tabld de cupru (chipcele, cazanele, etc.) trebuie sa fie bine cositorite in
interior. In cazul cand se constati ca lipseste stratul de cositor, ele sunt scoase din uz pana la
recositorire.

Dispozitivele se spala la fel ca si ustensilele, iar masinile iar masinile de tocat carne,
macinat nuci etc. se demonteaza, se spala fiecare piesa in parte, apoi se sterg cu carpe uscate
de bumbac, se reasambleaza si se depoziteaza.

Instrumentele taietoare se degreseaza in apa fierbinte, in care s-a dizolvat un detergent.
Pentru a se evita degradarea méanerelor este interzis sa se lase cutitele mult in apa. Cutitele cu
manere SCOrojite sau crapate vor fi scoase din uz si trimise la reparat.

Pentru ascutirea taisurilor se folosesc polizoare, care se monteaza la robot, operatia de
ascutire facandu-se numai de o persoana calificata.

Vasele de gatit intrebuintate Se depoziteaza pe etajera pentru vase murdare, iar spalarea
lor se face folosindu-se urmatorul procedeu: in una dintre cuvele spalatorului de vasese pregateste
o savonada (apa fierbinte cu 5% soda calcinatd si 5% sapun pastd sau numai detergenti). Se
inmoaie vasul in solutia tersiva, se freaca cu o lavetd sau cu un burete de plastic, pentru
desprinderea resturilor de mancare. Dupa spalare, vasul se clateste in a douacuva a
spalatorului, in care s-a pus teava de preaplin si s-a dat drumul la apa fierbinte. Dupa spalare,
vasele se sterg cu carpe bine stoarse si se depoziteaza in etajera pentru vase curate. Vasele de gatit
pe care au ramas resturi alimentare carbonizate sunt introduse in cuva de degresare cu abur a
spalatorului degresor. Dupa degresare ele se spald cu apa calda curenta, indepartandu-se resturile
de alimente.

In tot timpul lucrului, personalul folosit la aceste operatii poartd obligatoriu manusi,
sorturi si cizme de cauciuc.

CAPITOLUL 2
TEHNOLOGIA SEMIPREPARATELOR CULINARE

Semipreparatele culinare sunt alimente prelucrate care nu se consuma ca atare, ci sunt
utilizate la pregatirea altor preparate. Din grupa semipreparatelor culinare fac parte: fonduri
(supe), esente (glaceuri), aspicuri, sosuri, umpluturi (farse), panade si alte semipreparate.

2.1. FONDURI DE BAZA (SUPE)

Fondurile de baza (supe) sunt semipreparate culinare, de consistenta lichida, realizate
prin fierberea extractiva. Materiile prime utilizate sunt: oase cu valoare, oase fara valoare, legume
(radacinoase, bulbifere, frunzoase, condimentare), condimente si diferite adaosuri (ciuperci, vin,
amidon etc.).

Oasele de vita, de pasare, de peste, de vanat influenteaza valoarea nutritiva prin substantele
care trec in lichidul de fierbere (proteine solubile, grasimi si vitamine liposolubile)si respectiv,
gustul. Legumele (morcov, pastarnac, patrunjel, telind radacina, praz, ceapa, frunze de patrunjel,
tarhon etc.) completeaza valoarea nutritiva prin glucide simple, substante minerale. Vitaminele
continute influenteaza aroma prin uleiurile volatile. Condimentele influenteaza gustul si mirosul
tot prin uleiurile volatile. Adaosurile folosite contribuie la diversificarea sortimentala, la
imbunatatirea valorii nutritive si la stabilirea unor caracteristici organoleptice specifice.

Ustensile si utilaje folosite sunt: oale, blaturi de lemn, polonic, ferestrau pentru oase,
cutite, strecuratoare, spumierd, masina de gatit.
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In schema 2.1 este prezentata clasificarea fondurilor dupa diferite criterii.

Schema 2.1
Clasificarea fondurilor

-fond de vita
L, -fond de pasare

-fond de peste

-fond de vénat

a) dupa materia prima

Fonduri de baza > { -limpezi

b) dupa aspect VASCOaSe

< -albe
¢) dupai culoare _,{ colorate

Tehnologia pregatirii fondurilor. Operatii tehnologice comune. Pentru pregatirea
fondurilor se efectueaza urmatoarele operatii primare:

- oasele se spala, se taie, se oparesc, Se spala, se scurg;

- legumele se spala, se curata, se spala, se taie felii;

- legumele frunzoase condimentare se curita, Se spala;

- adaosurile se pregatesc in functie de specificul lor.

Prelucrarea termica consta in: fierberea extractiva a materiilor prime, introducandu-se la
inceput oasele in apa rece. La primele clocote se efectueaza spumarea, se adauga celelalte alimente
continuindu-se fierberea la foc lent, 3-4 ore. La sfarsit supa se strecoard prin etamina.

Tehnologiile specifice pentru pregatirea fondurilor sunt prezentate in tabelul 2.1
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Tehnologii specifice ale fondurilor

Denumirea fondurilor

Tehnologia prepararii

Utilizari culinare

Fondul alb de vita

Fondul alb de pasare

Fondul alb de peste

Fondul brun de vita

Fondul brun ingrosat

-se pregateste conform
tehnologiei generale
-se pregateste conform

tehnologiei  generale, cu
deosebirea ca se utilizeaza
oase de pasare

- legumele (arpagic, ceapa,
morcov) se inabusa, se
adaugd oasele de peste, restul
componentelor se fierb in apa
%5 de orda, realizindu-se
spumarea; se strecoard

- oasele spalate, taiate Se
introduc intr-o tava la cuptor
pana se usuca si coloreaza

- legumele se 1indbusa, se
adauga oasele, rosiile
(bulionul), condimentele,
verdeturile si apa; se fierb 3 —
4 ore; sSe strecoard, Se
degreseaza-

- se incidlzeste fondul brun, se
adaugd faina diluata cu fond
rece, ciupercile taiate si
legumele frunzoase
condimentare; se fierbe
aproximativ 2 de ora; spre
sfargit se adauga vin si se
strecoara

- la preparate lichide, supe,
creme, consomeuri, sosuri
albe, esente;

- la sosuri albe

- sosuri albe pentru peste
- la preparate din peste
pregétite la cuptor

- sosuri colorate

- fond brun ingrosat

- se utilizeaza la pregatirea
sosurilor colorate

Indici de calitate ai fondurilor. Trebuie sa prezinte aspect limpede, fara particule in

suspensie, gust, miros si aroma placute, specifice componentelor.

Fondul ingrosat trebuie sa prezinte consistenta legata, fara aglomerari.

2.2. ESENTE (GLACEURI)

Sub numele de glace se intelege sucul concentrat (esenta) obtinut din fond (brun de
vitel, fond de pasare, fond de peste) printr-0 fierbere indelungata si lenta (timp in care se produce
evaporarea unei parti a apei din fond care, concentrdndu-se in substantd uscata, dupa racire

gelifica).

Sortimentul de glaceuri cuprinde glace: de carne (viande), de pasare (volatile), de peste

(poisson).

- oase de vita fara valoare
- morcov
- ceapd

Esenta de carne (Glace de viande)

Materii prime (cantitati pentri 1 1)

2,000 kg
0,100 kg
0,050 kg
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- patrunjel 0,050 kg
- tarhon 0,050 kg
- foi dafin 2 buc




- usturoi 0,025 kg - cimbru 2 fire
Rosii (facultativ) 0,200 kg - apa rece 2,00 |

Tehnologia prepararii esentelor (glaceurilor). Se fierbe fondul brun de vitel la un foc
bun la inceput, apoi din ce in ce mai mic, pana lichidul se reduce treptat si se concentreazain
substanta uscata. In timpul fierberii, se inlatura spuma si se trece continutul in vase maimici,
strecurdnd supa concentrata prin etamind. Se fierbe pana la proba, care este satisfacatoare atunci
cand, introducand lingura in esenta concentrata, aceasta se acopera cu un Strat lucios aderent sau
care, cum se spune, ,,napeaza lingura”. Se retrage vasul de pe foc si esenta se strecoara. Glaceul
sau esenta rezultata Se pastreaza la rece, in vase de inox.

Utilizari culinare. Se foloseste la intarirea unor sosuri.

Glaceul de pasare (volaille) sau de peste (poisson) se prepard in mod asemanator, cu
deosebirea ca se inlocuieste fondul de vita cu fond de pasire sau de peste.

2.3. ASPICURI
Aspicul este un preparat culinar rezultat prin fierberea extractiva a unor alimente bogate
in proteine de tip colagen, elastina (schema 2.2)

Schema 2.2
Schema tipologica a aspicului
Pregatirea oaselor, Pregatirea Pregatirea Pregatirea
picioarelor, legumelor materialului pentru adaosurilor
soriciului limpezit

|

Fierberea (extractiva)
Proba d‘e fierbere

v

Strecurarea si degresarea
|

v

Limpezirea

v

Utilizarea si pastrarea

Utilizarea aspicului are drept scop:
- protejarea produselor de contactul cu aerul, care le-ar degrada (napare);
- imbunatatirea proprietatilor organoleptice ale preparatelor culinare; aspect,
consistentd;
- imbunatatirea valorii nutritive a preparatelor culinare.
Tipurile de aspic sunt: aspicul fara gelatina si aspicul cu gelatina. Se mai pot pregiti: aspic
cu oase de pasare, cu oase de vanat, cu oase de peste, aspic colorat.
Operatii pregatitoare. Picioarele de porc si soricul se trec prin flacara, se curata, Se spala,
se oparesc si se spald din nou cu apa rece. Oasele se spala, se curatd, se spala. % din cantitate de
legume se taie felii, iar restul (3/4) se cresteaza.
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Ouile se spald, se dezinfecteaza, se trec prin jet de apa rece si se separa albusurile de
galbenusuri.

Carnea se spald, se zvantd, se trece prin masina cu sitd mare, dupa care se amesteca cu
albusurile de ou, legumele tdiate felii, otet, piper boabe, foi de dafin, tarhon si putind apa rece.
Compozitia se bate cu telul pana cand albusul incepe s se spumeze.

Fierberea. Picioarele de porc si soricul se pun in apa rece cu sare; la primele clocote se
indeparteaza spuma. Se adaugd legumele crestate si se continud fierberea lentd, cu vasul
descoperit, aproximativ 3 ore. Spre sfarsitul fierberii se ia 0 proba intr-0 farfurioard sau ceasca,
care se lasa la rece. Daca gelifica suficient, fierberea este terminata; in cazul in care consistenta
se mentine lichida se continua fierberea.

Strecurarea si degresarea. Dupa fierbere, supa se strecoara prin etamind umeda si bine
stoarsa, se degreseaza (Se indeparteaza grasimea ridicata la suprafatd) si se tempereaza.

Limpezirea. Peste compozitia pusa la limpezire se adauga treptat toata cantitatea de supa
calduta, se asaza din nou pe plita la foc moderat. Se amesteca usor, pentru a nu se prindede vas,
pana incepe sa fiarba.

Se retrage vasul pe marginea plitei si se lasa in repaus pana cand carnea se ridica la
suprafatd. Se continud fierberea 30-45 min, fara si se amestece, stropindu-se cu apa rece. Spre
sfarsitul fierberii se adauga vin si coniac. Se strecoara din nou prin etamina. Se pastreaza la
loc rece si se utilizeaza pentru napat sau ca element de decor.

Aspicul cu gelatina se pregiteste dupa aceeasi schema tehnologica, cu deosebirea ca
se folosesc oase fara valoare si gelatina. Dupa fierbere si strecurare, in aspicul céldut, se adauga
gelatina inmuiata in apa rece, amestecand continuu. Se realizeaza limpezireaca si pentru aspicul
fara gelatina.

Aspic cu gelatina
Materii prime (cantitati pentru 1 kg)

- oase fara maduva si sita 2 kg - gelatina 0,100 kg

- carne de vita de calitate 0,050 kg - morcovi 0,100 kg
superioara , fara os (pulpa)

- telind radacina si pastarnac 0,100 kg - oua (2 albusuri) 0,050 kg

- ceapa 0,050 kg - tarhon conservat 0,005 kg

- otet 9° 0,005 | - foi dafin 0,00025 kg
- vin 0,100 | - piper boabe 0,005 kg

- coniac 0,0101 - sare 0,010 kg

Indici de calitate. Aspicul trebuie sa fie transparent, fard particule de materii prime in
suspensie, sa solidifice la rece prin taiere, sa-si mentind forma, sa aiba aspectul lucios, pe sectiune
sa nu prezinte goluri de aer. Gustul si aroma sa fie placute, specifice componentelor utilizate.

 wys

in tabelul 2.2 sunt prezentate defectele aspicului, cauzele, posibilitatile de remediere.

Tabelul 2.2
Defectele aspicului

Defectul Cauzele Remedierile
Aspectul tulbure si prezenta | - Spumare necorespunzatoare - decantarea  produsului,
particulelor de grasime la | - fierbere in clocote mari eventual limpezirea
suprafata - degresare necorespunzatoare | - Strecurarea prin etamina

- degresarea

Consistenta insuficient de | - fierbere insuficienta - continuarea fierberii
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fermd; prin  taiere  se | - nu s-a luat corect proba - adaugarea unui surplus de
faramiteaza - substanta gelatinoasa 1n | gelatina
cantitate necorespunzatoare

- utilizarea unor materii prime
Gust si aroma denaturate si auxiliare in cantitati mari

- adaugarea  vinului  si
coniacului in timpul fierberii

Recomandari de preparare a aspicului
- sa se foloseasca materii prime de buna calitate si cu un grad de prospetime ridicat:
- fierberea sa se faca la foc lent si timp indelungat;
- sa se efectueze corespunzator proba, strecurarea, degresarea si limpezirea aspicului;
- vinul sa se adauge in aspicul aproape rece, pentru a pastra aroma specifica.

Modul de utilizare a aspicului
a) pentru a napa un produs in aspic se procedeaza astfel:

- Se pune cantitatea necesara de aspic intr-0 legumiera de inox, se incdlzeste Cu atentie,

fara sa se fiarba;

- se raceste treptat gheata pisata;

- Intimpul racirii se amesteca lejer, pentrua evita inglobarea de aer in aspic, care ar putea
duce la formarea unor bule; cind prezintda consistenta siropoasa poate fi folositla
napare;

- produsul pentru napat se asaza pe un gritar previzut CU Un suport (tavi) pentru recuperarea
aspicului §i se toarna aspic pe toatd suprafata cu ajutorul unui lug mic (naparea se face de
doua, trei ori, pana se obtine un strat corespunzator si un aspect lucios).

In cazul in care in timpul naparii aspicul se intareste, se incilzeste din nou si se riceste

pana la proba, reludnd operatia de napare.

b) Pentru a realiza crutoane de spic, necesare decordrii unor preparate reci, se procedeaza
astfel:

- se toarna aspicul incalzit si racit (pana la proba) intr-un platou, avand grija sa nu depaseasca
grosimea de 2 cm. Se lasa sa se gelifice in dulapurile frigorifice. Se rastoarna pe un servet
umed, cu atentie ca sd nu se sfarame, se taie cu ajutorul cutitului sau al pieselor de diferite forme.

Crutoanele realizate se asaza ca decor pe marginea platoului cu preparate reci din: carne
de vita, pasare, peste etc.

c) Pentru a pregati aspic tocat necesar decorarii unor preparate reci, se procedeaza
astfel:

- se rastoarna aspicul bine gelificat si racit pe un servet umed si se toaca in functie de
intrebuintare, mai fin sau mai putin fin, cu ajutorul unui cutit mare.

Transformarile care au loc in timpul prepararii fondurilor si aspicului

In procesul de fierbere extractiva au loc urmitoarele transformari:

- trecerea in apa a unor substante solubile (sdruri minerale, proteine solubile, vitamine,
substante extractive etc.) care contribuie la formarea gustului, aromei specifice si valorii nutritive
a lichidului;

- coagularea proteinelor sub actiunea temperaturii, incepand de la 65°C.

Transformarile mentionate mai sus sunt comune fondurilor si aspicului.

Transformarile specifice aspicului sunt urmatoarele:
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- hidroliza partiala a colagenului din tesutul conjunctiv in gelatina solubila in apa calda,
influentdnd formarea consistentei gelatinoase. La o fierbere cu clocote mari, gelatina se
descompune si pierde capacitatea de a gelifica. Hidroliza se desfagoara mai ales intre 65° §i 90°C;

- substantele nutritive solubile din legume trec in lichidul de fierbere, modificand
valoarea nutritiva si gustativa;

- la limpezire, proteinele albusului si carnii coaguleaza treptat sub actiunea
temperaturii, antrenand particulele aflate in suspensie;

- substantele colorate si aromate trec in supa influentand gustul si culoarea;

- vitaminele sunt distruse partial sau total;

- prin racire gelatina din aspic isi modifica consistenta, creand posibilitatea taierii
aspicului.

2.4. SOSURI
Sosurile sunt semipreparate de consistenta lichida sau vascoasa, utilizate in pregatirea
altor preparate culinare. Acestea contribuie la:
- cresterea apetitului si usurarea digestiei, prin stimularea secretiei gastrice datorita
componentelor din compozitie;
- imbundtatirea proprietatilor organoleptice ale preparatelor pe care le insotesc;
- diversificarea sortimentald a preparatelor;
- cresterea Vvalorii nutritive prin continutul de factori nutritivi din compozitie;
- au rol de legatura intre componentele preparatului;
- micsoreaza timpul de pregitire a preparatelor culinare.

Clasificarea sosurilor se face dupa:

a) procesul tehnologic si temperatura de servire:

- sosuri reci: de otet, de hrean, de usturoi, de lamadie, de unt, maioneza si derivatele sale
(tartar, ravigot, remulad, chantilly 1, andalouse etc.);

- sosuri calde: olandez si derivatele sale (chantilly I1, Mikado); bernez si derivatele (choron,
fozot etc.); Meuniere alb de lapte cu derivatele sale (Mornay, de sméntina); alb choud-
froid; suprem; tomat si derivatele (marinat, vanatoresc), brun si derivatele sale (Madera,
de vin, demiglace, picant etc);

b) dupa culoare:

- sosuri albe;

- sosuri colorate;

c) dupa consistenta:

- sosuri emulsionate: reci, instabile, stabile, calde;

- sosuri vascoase.

2.4.1 SOSURI RECI

Sosurile reci nu au tratament termic. Ele se pregatesc in momentul utilizarii, mentinandu-
si astfel valoarea nutritiva. Pentru prepararea sosurilor reci se folosesc: materii prime de origine
vegetala (grasimi vegetale, verdeturi condimentare, condimente, legume, lamai etc.); de origine
animala (oua, smantand); de origine minerala (sare de lamaie).

Prelucrarea primard a materiilor se face cu putin timp inainte de utilizare, deoarece in
contact cu apa sau aerul se pierd anumiti factori de nutritie.

Prelucrarea primara implica operatii ca: dozarea materiilor prime si auxiliare, verificarea
calitdtii si a prospetimii, indepartarea partilor necomestibile (unde este cazul), spilarea si
divizarea.
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Vase si ustensile. Se folosesc castroane, farfurii, cutite, tocatoare, teluri, pahare
gradate, razatori, linguri de lemn, sosiere etc.

2.4.1.1 SOSURILE EMULSIONATE INSTABILE

Sosurile emulsionate instabile de otet si lamaie sunt prezentate in tabelul 2.3.

Tabelul 2.3

Sosuri emulsionate instabile de otet si limaie

Componente pentru 1 kg Sos de otet Sos de lamaie
© otetde 9° 150 ml -
- ulei 250 ml 250 ml
- apa (apa minerala) 550 ml 65 ml
- patrunjel 100 g 259
- piper 39 29
- sare 10g 10g
- lamaie - 300 g
- madrar - 50¢g
- verdeatd

Tehnologia prepararii sosurilor emulsionate instabile. Sosul de otet.

Se dilueaza otetul cu apa, se adauga sarea, piperul, patrunjelul verde (curatat, spalat si taiat
marunt). Se amesteca pentru omogenizare. Se prezintd in sosiera insotind anumite salate.

Sosul de lamadie (a la grec). Se amesteca uleiul cu sucul de lamaie, apa minerala (sau
sifon), sare, piper si se bate bine pentru omogenizare. Se adaugd mararul si patrunjelul verde
(curatate, spalate, taiate marunt). Se serveste la preparate din peste, subproduse, legume preparate

a la grec.

2.4.1.2 SOSURI RECI VASCOASE
Sosul de cu usturoi. Usturoiul curatat se piseaza cu sare in piulitd pana devine 0 pasta.
Se amesteca si Se omogenizeaza CU apa Sau supd. Se prezintd in sosiera si se utilizeazala

fripturi, peste, rasol.

Sosul de hrean. Radacinile de hrean se spald, se curata, se spald din nou si se rad pe
razatoarea fina. Se adauga sarea, otetul diluat cu apa sau supa si Se omogenizeaza. Se serveste
in sosiera la diferite produse din carne, rasoale de vita etc.

Tabelul.2.4.

Sosuri de usturoi mujdei si hrean

Componente pentru 1 kg

Sos de usturoi mujdei

Sos de hrean

- usturoi

- sare

- apa (supd)
- hrean

- otet

500 g
10g
300 ml

209
350 ml
800 g
20 ml

Sosul de unt (maitre d’hotel)

Materii prime (cantitati pentru 1 kg
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- unt 0,950 kg - piper alb macinat 0,001 kg
- 1 lamaie 0,150 kg - sare 0,010 kg
- patrunjel verde 0,100 kg

Operatii pregatitoare: lamaia se spald, se extrage sucul, patrunjelul se curdtd, se
spala, se taie marunt.

Tehnica prepararii. Untul se framanta intr-un vas impreund cu patrunjelul verde, sare,
piper si suc de lamaie, rezultand 0 compozitie omogena. Compozitia Se toarna cu ajutorul unui
pos prevazut cu sprit sau se dreseaza sub forma de fitil cu diametrul de 2 cm pe hartie pergament;
se ruleaza hartia in forma de rulouri. Se pastreaza la rece pana in momentul servirii.

Se utilizeaza ca element de decor si de gust pentru preparatele la gratar din carne de vita

si peste.

FISA TEHNOLOGICA
Grupa de preparate Denumirea preparatului
Sosuri emulsionate reci Sosul de maioneza

Caracteristicile sosului de maioneza. Maioneza face parte din sosurile emulsionate,
pregatite la rece. Este o emulsie stabild, care se obtine prin Inglobarea treptata a uleiului in
galbenus, sub amestecare continud. Formarea emulsiei stabile are la baza anumite fenomene
fizico-chimice. Astfel, amestecarea continud, formeaza o dispersie find a particulelor de grasime
in masa fluidificata a galbenusului. Prezenta lecitinei din galbenus, ca agent stabilizator, mentine
stabilitatea sosului de maioneza.

Materiile prime folosite sunt:

- ulei — 450 - 500

- lamaie — 150 g

- oud — 3 buc;

- sare—10g.

Indici de calitate ai materiilor prime. Stabilirea gradului de prospetime a oualor se face
prin: metode organoleptice, proba solutiei de sare, proba la fierbere.

Metode organoleptice. La examinarea aspectului exterior, oul proaspat prezinta coaja
mata, porii vizibili. Oul vechi prezintd coaja lucioasa si porii stersi. La examinarea aspectului
interior, prin spargere la oul proaspit, se observa cele trei straturi ale albusului. Galbenusul isi
mentine forma sferica globulara in pozitie centrald, observandu-se cele doua salaze, iar mirosul
sa fie placut. La oul vechi, albusul este lichefiat, iar galbenusul nu-si mentine forma sferica.

Proba solutiei de sare (cu o concentratie de 20% sare). Oul proaspat cade la partea
inferioara a vasului, oul vechi pluteste la suprafata apei sarate, in pozitie orizontala, iar oul cu
0 prospetime indoielnica pluteste la mijlocul apei sarate din vas.

Proba la fierbere. La oul proaspat, fiert tare, la sectionare perpendicular pe axa oului,
galbenusul trebuie sa fie plasat in mijlocul albusului. La oul vechi, gilbenusul este plasat catre
extremitatea albusului.

Masa oului proaspat, de gaina, este in medie de 50 g.

Uleiul de floarea-soarelui are coloratie galben pai, este limpede, fara sediment, miros
si gust placut, specifice.

Ustensile folosite sunt: castron inoxidabil, farfurii, linguri de lemn, tel, cutit, storcator
de lamaie, servet de bucatarie.

Operatii pregatitoare sunt: spalarea oualor, dezinfectarea cu solutie de bromocet 2%,
spalare, apoi separarea albusurilor de galbenusuri.
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Tehnica prepararii. Se introduc galbenusurile in castron, se adaugd sarea si se
omogenizeaza cateva minute, pentru fixarea culorii (galbenusul contine luteind). Se incorporeaza
uleiul treptat, adiugandu-se si citeva picaturi de limaie sau otet, formandu-se emulsia. in tot
timpul incorporarii uleiului sosul se amesteca.

Sucul de lamaie poate fi inlocuit cu otet. Dupa adaugarea uleiului se poate incorpora o
lingurita de apa fierbinte, cu scopul de a asigura o coeziune perfectd (omogenizare) a emulsiei
prevenind eventuala separare a uleiului de galbenus (defectul de taiere).

Indici de calitate ai sosului de maioneza. Sosul de maioneza trebuie sd prezinte o
consistentd cremoasa, omogena, de coloratie galbena pal, caracteristica galbenusului, gust placut
usor acrigor, miros placut, caracteristic.

In cazul in care procesul tehnologic de preparare a sosului de maioneza nu este condus
corect, apare defectul de separare a uleiului de galbenus, defect numit taiere.

Cauzele taierii sosului de maioneza pot fi: uleiul s- addugat in cantitate mare de la Inceput:
componentele de baza, uleiul si oul nu au avut aceeasi temperaturd; ouale nu au fost proaspete;
cantitatea de ulei folosita a fost prea mare, in comparatie cu numarul galbenusurilor, puterea de
asimilare a unui galbenus fiind limitata la 150 — 170 ml, ulei pentru maioneza folosita la amestecat
si 200 ml ulei pentru maioneza folosita la decor. Defectul de taiere a maionezei poate fi inlaturat
incorporand in maioneza un galbenus crud, o lingura de mustar, cateva picaturi de otet sau zeama
de lamaie, cateva picaturi de apa rece.

Maioneza se pregateste in vase cu suprafata bazei mai mica, omogenizarea este bine sa
se faca cu telul, pentru ca intreaga masa a compozitiei sa fie antrenata in miscare in timpul baterii.

Utilizari: se consuma in ziua cand a fost pregatita la preparate, din peste, oud, cruditati,
legume fierte, aspicarie si la diferite sosuri reci, cum ar fi: ravigot, tartar, remuladetc.

Tabelul 2.5.
Derivatele sosului maioneza
Materii prime Sortimentul cantitatii ptr. 1 kg
Sosul Sosul Sosul Sosul Sosul
ravigot remulad tartar Andalouse | Chantilly
(1 kg) (1 kg) (1 kg) (1 kg) (1 ko)
- maioneza 0,700 0,700 0,650 0,750 0,750
- castraveti murati 0,250 0,300 - - -
- patrunjel verde 0,100 0,100 0,100 - -
- ceapa 0,100 - - - -
- tarhon verde 0,100 0,100 - - -
- apa minerala (sifon) 0,200 - - - -
- oud - 0,010 - - -
- mustar - 0,150 0,150 - 0,015
- otet - 0,010 - - -
- piper macinat - 0,002 0,002 - 0,002
- ceapa verde - - 0,300 - -
- sare - - 0,010 - 0,010
- piure tomate - - - 0,150 -
- ardei gras - - - - 0,250
- frisca lichida - - - - 0,100
- suc de lamaie - - - - 0,010
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Tehnica preparirii consta in amestecarea maionezei cu celelalte componente
prelucrate primar:
- ouale sunt spalate, dezinfectate, fierte tari, se curata si se taie cuburi;

- castravetii Se spald, se curata de coajd, seminte si se taie cuburi;

ceapa se curatd, se spald si se taie marunt;
ardeiul se spala, se curita, se taie julien.

Sosul chantilly se pregateste in momentul utilizarii, amestecand lejer maioneza cu frisca.

2.4.2 SOSURI CALDE
Grupa de sosuri din care fac parte sosul olandez, bernez, Meuniere, derivatele sosurilor
alb, brun si tomat se prepari si se consuma calde.
Sosurile olandez, bernez, Meuniere sunt emulsii realizate la cald princombinarea

grasimilor din unt cu cele din galbenus sau cu diferite lichide.

2.4.2.1 SOSURILE EMULSIONATE

In componenta lor intrd, in afara de materiile prime de bazi, condimente si legume
frunzoase condimentare.

Tehnologia preparirii sosurilor emulsionate
Operatii pregititoare comune. Materiile prime folosite pentru realizarea sosurilor
calde sunt dozate, conform retetelor, prin cantarire sau dozare volumetrica:

untul se incalzeste si se elimina apa rezultata;
lamaia se spala si I se extrage sucul;
oudle se spala, se dezinfecteaza, se spala, se separa albusurile de galbenusuri;

- verdeata Se curata, se spald, se taie marunt.
Operatii pregatitoare specifice. Pentru sosul bernez ceapa se curata, se spala si se taie sub
forma de pestisori. Otetul amestecat cu 100 ml apa se fierbe impreuna cu ceapa, cotoare de tarhon,
foi de dafin, sare, piper timp de 20 min si se strecoara, rezultand lichidul de fierbere.
Tehnologia prepararii acestor sosuri este prezentata in tabelul 2.6.

Tabelul 2.6.
Tehnologia preparirii sosurilor emulsionate
Sortimentul Tehnica prepararii Prezentarea si Utilizari
de sos servirea

Sosul - galbenusurile impreuna cu sarea se | - se prezinta in sosiere | - preparate  din
olandez bat pe baie de apa, la foc moderat, pana | imediat dupa | peste si legume

rezulta o compozitie omogena, lejera, | preparare

necoagulata; - se serveste cald

- se adaugia treptat untul topit, se

continua baterea;

. se potriveste gustul cu lamaie si piper
Sosul - galbenusurile se amesteca cu lichidul | - se prezintain sosiera | - preparate din
bernez de fierbere si se bate pe baie de apa | - se serveste cald carne de vita la

pana cand incepe sa se coaguleze

- se adauga treptat untul topit si
limpezit amestecind continuu pana se
alifiaza

- se retrage vasul de pe foc, se stropeste

gratar
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cu otet si suc de lamaie, Se incorporeaza
frunzele de tarhon si patrunjel, se
omogenizeaza

Sosul - in untul tncilzit se adauga patrunjel, | - se prezinta in sosieri | -
Meuniere capere, suc de lamaie, piper si sare sau
- Se amesteca si se pastreaza la cald preparatul cu care
urmeaza sa fie
consumat

preparate
impreuna cu | peste si batracieni

din

Observatie. Sosul Meuniere se poate pregati fara adaos de capere, dupa aceeasi tehnologie
si cU aceleasi utilizari ca si cel cu capere.

2.4.2.2 SOSURILE VASCOASE

Sosurile vascoase Se pregatesc prin tratament termic; prin fierbere sau prin indbusire, care
este urmata de fierbere. Au in componenta lor fdina, ca material de legaturd, adaugataunui
lichid ce poate fi apa sau supa, lapte sau smantana. La prepararea sosurilor viscoase Se mai
folosesc grasimi (ulei, unt, margarina), legume (radacinoase in principal), oase, condimente etc.
Componentele folosite influenteaza valoarea alimentara, aspectul, consistenta, gustul.

Consistenta sosurilor vascoase se formeaza prin transformarea amidonului din faina in gel.
Se prepara si se consuma imediat dupa pregatirea lor, iar unele dintre ele pot fi pastratepana la
72 ore, la temperaturi de —2°...+2°C, in conditii de refrigerare. Ele pot fi albe si colorate

SOSURI ALBE

Sosurile albe sunt realizate pe baza de lapte, fonduri, unt, fiind sau amidon pentru
obtinerea consistentei, iar in functie de specific au caadaos smantana, galbenusuri de ou, esenta
de ciuperci, condimente etc. Materiile prime folosite sunt cele care le dau denumirea de sosuri
albe. Din aceasta grupa fac parte: sos alb de lapte, sosul alb (chaud-froid), sosul de smantana sau
alb din supa de pasdre (suprem), care sunt sosuri de baza, si sosul Mornay, derivat din sosul alb
de lapte.
Sosul alb de lapte
Componente pentru 1 kg

Materii prime uU/M Cantitati
- lapte ml 700
- faina g 125
- unt g 100
- sare g 10

Tehnica prepararii. O parte din cantitatea de unt (75 g) se topeste si peste el se adauga
faina amestecata cu 100 ml lapte rece. Sub amestecare continua Se stabileste consistenta cu

restul de lapte fierbinte, se potriveste gustul cu sare si se lasa sa fiarba.

Tabelul 2.7
Tehnologia prepararii sosurilor albe
Sortimentul Operatii Tehnica prepararii Utilizari
de sos pregatitoare
Sos alb - faina se cerne, se | - in untul topit se adauga faina | - pentru
(chaud-froid) | amesteca cu supa | amestecind continuu naparea  unor
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rece de pasire

- gelatina se
inmoaie in apa rece
si se topeste la foc
mic

- se potriveste consistenta cu
supa calda, se adauga frisca si
sare

- se fierbe la foc moderat

- se incorporeaza gelatina, se
omogenizeaza

- se strecoara prin etamina

preparate reci
din: carne de
pasire,
subproduse,
peste

Sos suprem - fdina se cerne, se | - se adauga faina in untul topit | - la preparate
amesteca cu supa | amestecind continuu calde din pasare
de pasare - se potriveste consistenta cu | si peste
- lamaia se spala, se | supa, esenta de ciuperci
extrage sucul | - se fierbe 10 min
(sarea de lamaéie se | - se adauga sarea, galbenusurile
dizolva in apa) si se continua fierberea 15 min
- galbenusurile se | - se adauga sarea, galbenusurile
amesteca cu frisca | si se continua fierberea 15 min

- se strecoara, se adauga sucul

de lamaie

- la suprafata se pun bucati de

unt, pentru a nu se forma

crusta
Sos de - faina se amesteca | - in untul topit se adauga faina, | - la preparate
Smantina cu lapte rece amestecand continuu din legume si

- se adauga restul de lapte; | preparate  din

dupa 10-15 min de fierbere se
incorporeazia smantianid, sarea
si se mai fierbe la foc moderat

- se strecoara prin etamina

carne (tocaturi)

Daca prezintd aglomerari, dupa fierbere se trece prin etamind. Se pastreaza la cald,
adaugand la suprafata restul de unt.
Se utilizeaza ca atare la preparate din legume, carne de pasare etc., sau la pregatirea

altor sosuri.

FISA TEHNOLOGICA
Grupa de produse:

Sosuri

Caracterizarea produsului
Sosul Mornay este un derivat al sosului alb din lapte folosit pentru realizarea aspectului
rumen al unor preparate. Este apreciat pentru valoarea nutritiva ridicata data de proteinele de clasa
I din lapte, smantana, cascaval, unt, ou, de grasime usor asimilabile din aceleasi componente,
completate cu vitamine liposolubile si saruri minerale.

Denumirea produsului

Sos pentru rumenit (Mornay)

Componente pentru 1 kg:
Materii prime U.M. | Cantitate Materii prime U.M. | Cantitate
- sos alb din lapte kg 0,750 - oua (galbenusuri) kg 0,075
- smantana kg 0,100 - unt kg 0,025
- cagcaval kg 0,10 - sare kg 0,010
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Vase si ustensile folosite pentru pregatirea sosului Mornay sunt: castroane, razitoare,
linguri de lemn, vas pentru fiert etc.

Verificarea calitatii materiilor prime se realizeaza organoleptic, urmarindu-se starea
de prospetime a materiilor prime, concordanta indicilor de calitate cu prescriptiile normelor
tehnice, astfel:

- sosul alb trebuie sa fie de consistenta fluida, fara aglomerari, gust dulceag, miros specific
placut;

- smantana trebuie sa fie de consistenta vascoasa, fara aglomerari de proteine, gust dulce-
acrisor, miros placut specific; nu se admit separare de zer, gust si miros pronuntat de
fermentatie;

- cascavalul sa aiba caracteristicile specifice sortimentului;

- ouale sa aiba coaja curatd, cu pori vizibili, galbenusul sa fie acoperit de membrana, de
forma sferica, fara pete si miros strain;

- untul trebuie sa aiba 0 consistenta semisolida, onctuoasa, fara gust si miros de ranced.
Operatii pregatitoare. Cascavalul se curata de coaja, se rade,. Galbenusurile se

amesteca CU smanténa.

Tehnica prepararii. Peste galbenusuri si smantana se adauga sosul alb, se fierbe la foc
moderat 5 min, amestecand continuu. Se retrage de pe foc, se adauga sarea si ' din cantitatea de
casgcaval ras, se omogenizeaza. Restul de cascaval si untul se adauga la suprafata produsului ce
urmeaza a fi gratinat.

Indici de calitate ai produsului. Sosul Mornay prezinta consistentd vascoasa, este
omogen, are culoare alba, usor galbuie, gust placut specific.

Nu se admit aglomerari formate de proteinele coagulate.

Utilizari. Sosul se utilizeaza la preparate din legume, paste fainoase, oua ce urmeazi a
fi gratinate.

SOSURI COLORATE

Sosurile colorate cuprind sosul tomat si sosul brun care sunt de baza si derivatele lor.

Tehnologia preparirii sosului tomat si brun

Operatii pregatitoare comune. Legumele se spala, se curata, se spala, se taie felii, faina
se cerne, pasta se dilueaza cu apa rece. Oasele se spala si se taie in bucati.

Operatii pregatitoare specifice. Pentru sosul tomat, oasele se fierb in apa rece cu sare
preparand supa de oase, care se strecoara si Se mentine la cald. Pentru sosul brun oasele se
usuca la cuptor fara grasime pana se coloreaza, iar faina Se dextrinizeaza intr-un vas fara
grasime (Se rumeneste).

Legumele se inabusa in ulei si apa pana se inmoaie, se adauga faina, supa la sosul
tomat, oasele rumenite, faina dextrinizata si apa la sosul brun, apoi pasta de tomate si condimente.
Sosul tomat se lasd sa fiarba aproximativ 30 min, iar sosul brun 3-4 ore. La sosul tomat se
potriveste gustul de zahar. Se strecoard si se paseazd legumele, se pastreaza la cald, pana in
momentul folosirii.

Utilizari. Sosul tomat este folosit la chiftelute, limba, musaca, spaghete sau la prepararea
derivatelor. Sosul brun se serveste la preparate din carne de vita, porc si peste, precum si la
derivate.

Derivatele sosurilor colorate au culoarea data de sosul de baza (tomat sau brun) folosit
la preparare.

Fiind sosuri derivate, In componenta lor se mai adauga esentd de rom, ciuperci, unt,
condimente diferite si suc de friptura, care diversifica sortimentul si imbunatatesc caracteristicile
nutritive si organoleptice (tabelul 2.8.)

Tabelul 2.8
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Sosuri colorate

Componente pentru 1 kg Sosul tomat Sosul brun
- oase fara maduva si sita 1000g 1000g
- ulei 100 ml 100 ml
- faina 509 80¢g
- morcovi 50g 100 g
- patrunjel radicina 504¢g 100 g
- telind radacina 50g 100 g
- ceapa 100 g 100 g
- pasta de tomate 150 100 g
- usturoi - 10¢g
- zahar 4049 -
- foi de dafin 1-2 buc 1-2 buc
- piper boabe 1lg 19
- cimbru 10¢g 20 g
- sare 10g 20g

Sosurile colorate sunt sosuri calde si insotesc in special preparate culinare pe baza de
carne.
Sortimentul sosurilor colorate cuprinde:
a) derivatele sosului tomat: sos pentru fripturi inabusite (sosul vanatoresc);
b) derivatele sosului brun: sosul Madera, de vin, picant si ,,demiglace” (tabelul 2.9)

Tabelul 2.9
Componentele derivatelor sosului brun
Componente Cantitate pentru 1 kg sos

Madera | De vin | Demiglace | Picant
- sosul brun 0,800 0,850 0,800 0,800
- esenta de oase 0,050 - 0,050 -
- unt 0,075 - 0,050 0,050
- vin 0,100 0,100 0,100 -
- coniac 0,025 - - -
- piper 0,001 0,001 0,001 0,001
- jiu de friptura - 0,100 - -
- castraveti - - - 0,150
- ceapa - - - 0,150
- mustar - - - 0,050
- otet - - - 0,050

Operatii pregatitoare. Ceapa Se curdata, se spala, se taie marunt, Se opareste.
Radacinoasele se spala, se curata, se cresteaza. Ciupercile se curata, se spala, se taie lame(cele
din conserve se scurg de lichid, se spala, se taie).

Tehnica prepararii. Ceapa si ciupercile se inabusa in unt. Se adauga apa fierbinte,
sare, piper, vin esenta de oase si se fierb la foc moderat, aproximativ 10 min.

Sosul tomat se fierbe cu morcovul si pastarnacul 20 min, dupa care se strecoard peste
ciuperci si se continua fierberea inca 5 min.

Utilizari culinare. Se foloseste cald, la fripturi inabusite.

Tehnologia prepararii derivatelor sosului brun este prezentata in schema 2.3.

Schema 2.3
Schema procesului tehnologic de realizare a derivatelor sosului brun
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Operatii pregétitoare

. .

Dozarea materiilor Verificarea calitatii Prelucrarea primara a
prime | adaosurilor
¥
Tratamentul termic
fier‘be rea
v

Condimentarea

v

Utilizari

Dozarea materiilor prime se face prin cantirire sau masurare volumetrica, conform
gramajului stabilit de reteta.

Verificarea calitatii materiilor prime si semifabricatelor. Prin analiza organoleptica se
stabileste gradul de prospetime si calitatea alimentelor folosite. La sosul brun se determina
consistenta, mirosul, gustul, gradul de condimentare. Jiul de friptura trebuie sa fie limpede, fara
exces de grasime, condimentat normal.

Untul sa prezinte consistentd semisolida, gust placut, aromat, culoare corespunzaitoare,
fara gust si miros ranced.

Prelucrarea primara cuprinde operatii specifice componentelor. Jiul (la sos de vin) se
decanteaza si se degreseaza; ceapa (la sosul picant) se curata, se spald, se taie marunt §i se opareste;
castravetii (sos picant) se spala, se curata de coaja si seminte, Se taie marunt, Se scurg de zeama.

Fierberea. Pentru sosul ,,demiglace” se amesteca sosul brun cu esentd de oase, vin alb,
piper si unt si se fierb circa 5 min. Se procedeaza asemanator pentru sosul Madera,folosindu-se
vin rosu. Untul si coniacul se adauga in sosul temperat si se amestecd pentru omogenizare. in
cazul sosurilor de vin alb sau rosu se fierbe sosul brun, adaugand in timpul fierberii jiul de friptura
si vinul.

Se pastreaza la cald pana in momentul folosirii, adaugand la suprafata bucati de unt.

Sosul picant se realizeaza astfel: se fierb in apa ceapa, mustarul si piperul aproximativ
15 min; se adauga in sosul brun si se mai fierb inca 5 minute. Se strecoara, se adauga castravetii,
se repune la fiert 5 — 10 min, adaugand spre sfarsit vin, unt si sare.

Utilizari. Se foloseste la preparatele din carne sub forma de: escalop, medalion, fripturi
la tava, tocaturi, precum si la preparate din subproduse. Sosurile Madera si
»demiglace” intra in componenta altor sosuri.

Sosul charcutiere este derivat al sosului ,,demiglace” folosit in prezentarea si servirea
unor fripturi din carne de porc, la gratar sau la frigare.

Operatii pregatitoare. Ceapa se taie marunt, se opareste, se strecoara. Castravetii se
curdta de coaja si seminte, Se scurg de zeama, se taie felii subtiri.

Tehnica prepararii. Se inabusa ceapa cu vinul si cu untul; cand este bine patrunsa se
adauga sosul ,,demiglace”, se lasa sd se mai fiarbd 10 min. Se strecoard si se paseaza sosul, se
adauga castravetii, Se potriveste gustul de zahar cu mustar.
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Sosul de ciuperci derivat din sosul Madera, cu adaos de ciuperci, se utilizeaza la
escalopuri, turnedouri, preparate din oua etc.

Operatii pregatitoare. Ciupercile proaspete se curata, se spala, se taie lame subtiri,
cele conservate se scurg de lichid, se limpezesc cu apa rece, se taie.

Tehnica prepararii. Ciupercile se indbusa in unt, se adaugad sosul Madera, piperul si
sarea; se fierb impreuna aproximativ 10 min.

Caracteristicile organoleptice ale sortimentelor de sosuri sunt prezentate in tabelul

2.10.
Tabelul 2.10
Sortiment de sosuri. Caracteristici organoleptice
Caracteristici organoleptice
Grupa de Consistenta Culoare Gust, miros
sosuri
Sosuri - cremoasa, omogena cu - galbena - placute, specifice
emulsionate adaosurile  raspandite materiilor folosite
reci uniform in toatd masa
- lejera (semicoagulat), | - galbena, data de | - placute, specifice
Sosuri omogen, bine fiert pigmentul dinou | (fara gust si miros de
emulsionate - alba rianced)
calde - viascoasd, lejera, fara
aglomerari de fiina si - placut, potrivit de
Sosuri albe proteine coagulate, bine | - rosu-brun condimentat
fiert
- vascoasa, lejera, - specifice adaosurilor
Sosuri colorate | omogena, fara exces de - condimentate normal
grasime

Transformarile survenite in timpul pregatirii sosurilor

a) La sosurile emulsionate. Prin amestecare energicd se realizeaza o dispersie find a
particulelor de grasime, in altd grasime (cele din gélbenus, in ulei sau unt clarificat). Lecitina
din gilbenus mentine stabilitatea emulsiei. La sosurile emulsionate calde nu trebuie depasita
temperatura de 70°C. Peste aceasta valoare, proteinele din galbenus coaguleaza si sosul se taie.
Din acelasi motiv sosul nu se pastreaza pe baie de apa, excesul de caldurd ducand la separarea
untului de galbenus.

b) La sosurile fluide. In timpul pregatirii sosurilor fluide au loc aceleasi transformari ca
si la prepararea sosurilor obisnuite.

Transformarile sunt legate de absorbtia apei de catre amidon, de inmuierea legumelor,
de colorarea si aromatizarea sosurilor si de pierderile de vitamine si substante minerale.

[PER

in tabelul 2.11.

Tabelul 2.11
Defectele sosurilor, cauzele si posibilitatile de remediere
Grupa de Defecte Cauze Remedieri
sosuri
Sosuri - de consistenta: - aglomerarile apar cand | - nu se remediaza
emulsionate aglomerari in | galbenusurile fierte nu au
reci componenta sau | fost trecute prin sita
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Sosuri
emulsionate
calde

Sosuri fluide

consistenta prea
lejer neomogena

- de culoare
a)culoare cenusie
b)particule de
culoare inchisa
aspect de taiat,
disociat

- gust de fermentat

- De consistenta
fluida (apoasd);
groasa (densa)

- aglomerdari,
structura
neomogena,
cantitate mare de
grasime

- de gust si aroma
nespecifice
adaosurilor

- consistenta lejerda Se
datoreaza folosirii
excesive a uleiului sau
adaosurilor lichide

- lipsa de omogenitate se

datoreazd unei amestecari
necorespunzatoare
- cand se folosesc ustensile
necorespunzatoare
- folosirea piperului negru
sau a sarii de calitate
necorespunzatoare

- galbenusurile au fost
insuficient fierte sau s-a
depasit temperatura de62°-
65°C

- S-a incorporat
repede unt

prea

- sosul s-a condimentat cu
suc de lamaie si a fost tinut
la cald timp indelungat

- fierbere insuficienta

- folosirea unei cantitati
mari de faind si fierbere
indelungata
- nerespectarea procesului
tehnologic

- dozarea
necorespunzdtoare

- nu se remediaza

- se continud

amestecarea

- nu se remediaza

-nu se remediaza

- se Incorporeazd putin
cate putin sosul tdiat intr-
0 lingura de apa calda,
cand sosul este rece si
respectiv 1n apd rece,
daca sosul este cald

- nu se remediaza

- se continud fierberea

- Se strecoara

- se adauga so0s sau supa
necondimentata

Pentru inlocuirea substantelor pierdute se asezoneaza sosurile cu verdeturi tocate, suc
de lamaie, smantana, unt etc.

2.5. UMPLUTURI

Umpluturile sunt semipreparate compuse din elemente tocate. Prezintd o consistenta
pastoasa, pot fi crude sau fierte. Ele au intrebuintari diferite, in functie de compozitia lor. Servesc
la umplerea legumelor ca: vinete, ciuperci, dovlecei, ceapa etc.; la umplerea crutoanelor pentru
prezentarea pieselor din vanat (cu pene); la umplerea pasarilor etc.

Farsele sunt grupate in functie de continut, in slabe si grase.

In schema 2.4 este redat clasificarea umpluturilor.

Clasificarea umpluturilor

Umpluturi
slabe-obisnuite
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Umpluturi

de pasire
Umpluturi
grase

de peste

2.5.1 UMPLUTURI SLABE
Umplutura obignuita pentru ciuperci
Materii prime. Cantitati pentru 10 portii

- ceapa 100 g - piper -15¢
- unt 304¢ - sare -1g

- ulei 30 ml - patrunjel -1leg
- ciuperci 250 ¢

Ustensile necesare sunt vase pentru materii prime, blat din lemn, cutite, linguri, tigai,
farfurii etc.

Operatii pregatitoare. Se curata ceapa, se toaca, se opareste si se scurge de apa. Se curata
ciupercile de coaja, Se toaca marunt si Se preseaza pentru a se scurge bine de apa.

Tehnica prepararii. Se pun intr-un vas corespunzator ceapa, ciupercile, untul si uleiulsi
se lasa sa se indbuse, pana se evapora complet apa. Se potriveste gustul cu sare si piper, se adauga
patrunjelul verde tocat. Se rastoarnd compozitia intr-un castron, se acopera cu o hartie unsa cu
unt. Se intrebuinteaza la ciuperci umplute si la alte preparate.

Umplutura pentru legume
Materii prime. Cantitati pentru 10 portii

- umplutura obisnuita 100 g - pasta de tomate 3049
- vin alb 150 ml - usturoi 1 bulb
- s0s demiglace 100 g - miez de franzela 259

Ustensile necesare. Se folosesc aceleasi ustensile ca si la umplutura obisnuita.

Operatii pregatitoare. Se curata usturoiul, se inmoaie miezul de franzela.

Tehnica prepararii. intr-un vas corespunzator se introduce umplutura, se adaugi
vinul si se fierbe la un foc mic pana se reduce lichidul aproape in intregime.

Se adauga sosul ,,demiglace”, pasta de tomate, usturoiul pisat, miezul de franzela.

Se fierbe incet pana la consistenta necesara.

Se utilizeaza la umplerea legumelor

2.5.2 UMPLUTURI GRASE
Umplutura de pasare (mousseline)
Materii prime. Cantitati pentru 10 portii

- carne de pasire 300 ¢ - sare 10¢
- smantana proaspata 100 g - piper macinat g
- albug 1 buc

Ustensile necesare: se folosesc cutite, blat de lemn, castron, sita, lingura, spatula de
lemn, piua de marmura.
Operatii pregatitoare. Se indeparteaza aponevrozele de pe carne, se dezoseaza si se

toaca.
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Tehnica prepararii. Carnea tocatd se amesteca Cu sare, piper, albus si se trece prin
sitd. Se pune compozitia rezultatd intr-un castron pe gheata sfarmata. Se amesteca cu 0 spatula
de lemn incorporand incetisor smantina, potrivindu-se gustul cu condimente.

Se utilizeaza la rulada cu carne, la pasare umpluta etc.

Umplutura de peste (mousseling)
Materii prime. Cantitati pentru 10 portii:

- saldu sau stiuca 300 g - sare 5 g
- smantana proaspata 100 g - piper macinat 10¢g
- albus 1 buc

Ustensile necesare. Se folosesc aceleasi ustensile ca si la mousselinul din pasare.

Operatii pregatitoare. Se inlatura pielea, se scot fileurile de salau.

Tehnica prepararii. Se piseaza carnea de salau in piua de marmura, obtinindu-se 0
pasta find, si in continuare se procedeaza la fel ca la umplutura de pasare.

Se utilizeaza pentru umplerea pestilor mari, a ruladelor din peste, carcase de raci etc.

2.6. PANADE
Sub numele de panadi se intelege adaosul de baza folosit la unele umpluturi. Panadele
sunt de mai multe feluri, in functie de umplutura la care se utilizeaza. In principiu, proportia
de panada nu trebuie sa depaseasca jumatate din greutatea elementului de baza (umplutura).
Daca panada cuprinde in componenta oua si unt, Se va tine Seama sa se regleze cntitétile
generale ale umpluturii pentru care se prepara. Panadele trebuie sa se intrebuinteze numai dupa
ce s-au ricit complet. in continuare, se descriu cateva sorturi de panade si anume: panada cu
franzela, cu faina (pate a chou), cu orez etc.
Panada cu franzela
Materii prime. Cantitati pentru 500 g:
- lapte fierbinte — 300 ml
- miez de franzela — 250 g
- sare—-5¢g
Ustensile necesare. Se folosesc: vase, linguri, spatula de lemn, castroane etc.
Operatii pregatitoare. Se pun laptele cu sarea la fiert intr-un vas corespunzitor. Se
taie franzela felii.
Tehnica prepararii. In laptele clocotit se introduce miezul de franzela, se retrage de
pe marginea plitei si se lasa cateva minute sa se imbibe bine.
Se repune vasul la foc si se amesteca bine pana se omogenizeaza si se desprinde
compozitia de pe lingura. Se rastoarna intr-un castron si se lasa sa se raceasca.
Se intrebuinteaza la umplutura de peste.
Panada cu faina
Materii prime. Cantitati pentru 500 g
- apa 300 ml - unt 50 ¢
- sare 39 - fdina 150 g
Ustensile necesare. Se folosesc aceleasi ustensile ca si la panada de franzela.
Operatii pregatitoare. Se pune apa la fiert cu sarea si untul.
Tehnica prepararii. In apa clocotita se adauga faina toati o data si se retrage vasul de
pe foc.
Se amesteca bine, procedandu-se bine intocmai ca la panada cu franzela.
Se utilizeaza la toate umpluturile, grase sau slabe.
Panadai de orez
Materii prime. Cantitati pentru 500 g:
- orez—-200g
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- consomme — 150 g
- -unt—20g

Ustensile necesare. Se folosesc aceleasi ustensile ca si la panada de franzela.

Operatii pregatitoare. Se infierbanta consommeul; se spala orezul si se scurge de
apa.

Tehnica prepararii. Se pune orezul intr-un vas, se adauga consommeul, untul si se
lasd pe plita pana incepe sé fiarba. Se introduce la cuptor, unde se lasd 40 — 45 min, pana cand
bobul de orez este intreg si partial fiert. Se utilizeaza la umpluturi diverse (ardei, dovlecei, sarmale
etc.)

INDICI DE CALITATE Al UMPLUTURILOR SI PANADELOR

Umpluturile au o0 consistentda de pastda omogend, gust si miros specifice
componentelor.

Condimentarea sa fie corespunzatoare, fara a fi excesiva.

Panadele prezinta volum marit comparativ cu volumul initial, gustul si mirosul
specifice alimentelor de baza.

2.7. SEMIPREPARATE DIVERSE

La pregatirea unor preparate culinare sunt necesare anumite semipreparate considerate
auxiliare sau diverse.

Din aceastd categorie fac parte: baitul, borsul, taieteii de casa, tartele pentru umplut,
foitajul crud, paste diferite pentru sandvisuri de legume sau oua umplute, foile de clatite, solutia
de decongelare a pestelui.

Baitul folosit la maturarea carnii de vanat se pregateste din legume, condimente, vin.

Operatii pregatitoare. Morcovii, ceapa, telina se curata, se spald, se taie rondele.
Usturoiul se curata, se spald, se taie marunt.

Tehnica prepararii. Legumele, condimentele, vinul se adauga in 4 | de apa care se
dau 1n clocot.

CAPITOLUL 3
TEHNOLOGIA PREPARARII SALATELOR
Salatele sunt preparate culinare care intra in compozitia meniurilor, caracterizandu-se

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

- valoare calorici redusi;

- aspect si colorit viu, influentand apetitul:

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

In cadrul meniului, salatele pot ocupa primul loc cu gustiri sau insotesc alte preparate
culinare in scopul de a intregi valoarea nutritiva si gustativa a acestora.

Materiile prime folosite la prepararea salatelor sunt in principal legumele, pe 1anga acestea
fiind prezente si alte alimente cum sunt: carnea si produsele din carne, ouile si produsele lactate
etc.

Prin asocierea legumelor cu celelalte alimente se completeaza valoarea nutritiva a
salatelor, determinand cresterea satietatii acestora.

Prelucrarea primara a alimentelor folosite la prepararea salatelor implica operatii de
sortare, in functie de calitate, marime, spalare sub jet de apa rece. Curdtirea se face prin radere
pentru radacinoase, prin detagarea frunzelor exterioare la bulbifere, prin Indepartarea cojii in strat
cat mai subtire, iar taierea se face in functie de necesitati.
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Procedeele termice folosite pentru prepararea unor salate sunt fierberea si coacerea,
procedee ce corespund cerintelor gastrotehniei moderne, pierderile de substante nutritive prin
aceste tehnici fiind minime.

Vasele si ustensilele folosite pentru prepararea salatelor sunt vase pentru spalat, blat
de lemn pentru legume (crude, fierte, coapte), castron sau salatiera, pahare pentru prepararea
sosurilor specifice, tel, lingura, furculitd din material plastic, vase pentru fiert, capac, servet de
bucatarie.

Clasificarea salatelor
a) In functie de procesul tehnologic la care sunt supuse alimentele, salatele se clasifica
in felul urmator:
- salate crude;
- salate fierte;
- salate coapte;
- salate combinate.
b) In functie de numarul componentelor pe care le contin, salatele pot fi:
- salate simple (avand o singura componenti);
- salate compuse (cu doua sau mai multe componente).
In schema 3.1 sunt date principalele sortimente de salate.
Schema 3.1
Clasificarea salatelor
-salata verde
-de rosii

-de castraveti

Salate < 1l

> rud ——-de varza alba
cruae -de varzi rosie

-de andive
-de cruditati cu branza telemea

-salata de conopida
-salata de fasole verde
Salate | | .salati de fasole alba
fierte -salata de sparanghel

A 4

-salata de dovlecei

Salate | _
-salata de ardei copti
Salate —salat;é de sf_eclé rosie
—coapte—» -salata de vinete

-salata orientala (de primavara,
vara, iarna)
-salata a la russe

Salate |  .salatifranceza, salata italiana
combinate -salati bulgareasca
-salata a la Praga
-salata de spaghete cu sos vinegret
-salata de boeuf

A 4
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Salatele crude sunt preparate realizate din legume crude cu adaos de sosuri reci. Ele
se pot prepara dintr-un singur fel de legume sau prin asocierea a doua sau mai multe sortimente.
Materiile prime folosite pentru pregatirea salatelor trebuie sa prezinte caracteristici de
calitate deosebite, pentru a influenta pozitiv produsele finite. Inainte de prelucrare, se verifica
calitatea legumelor prin examen organoleptic, retinandu-se pentru utilizare cele corespunzatoare.

3.1. TEHNOLOGIA PREPARARII SALATELOR CRUDE

Operatii tehnologice comune. Pentru pregatirea salatelor crude se efectueaza urmatoarele
operatii: curdtare, spalare, tdiere, aranjare an salatierd, asezonare cu sosul corespunzator,
decorarea.

Curatirea consta in indepartarea partilor necomestibile, prin rupere sau taiere.
Spélarea se recomanda sa se realizeze sub jet de ap4, iar taierea se face in functie de leguma
sau tipul de salata.

Asezonarea este operatia de formare a gustului salatelor prin adaugarea condimentelor
si a sosului specific. Mai des folosit este sosul de otet.

Sortimente de salate crude(cantitati pentru 10 portii)

Sortiment gramaj pentru o portie

Materii prime U/M Salatd verde | Salati de Salata de Salata de
auxiliare 200 ¢ rosii (125 Q) | varza alba | castraveti
(150 9) (170 9)
- salata verde kg 2,000 - - -
- ulei I 0,100 0,100 0,100 0,100
- otet 9° I 0,050 - 0,050 0,050
- sare kg 0,020 0,020 0,025 0,020
- rosii proaspete kg - 1,250 - 1,000
- mérar verde kg - 0,050 - 0,050
- varza alba kg - - 2,250 -
- castraveti Verzi kg - - - 1,000
Tabelul 3.2
Tehnologia specifica salatelor crude
Denumirea Operatii pregatitoare Tehnica prepararii, aranjarea in
produsului salatiera pentru prezentare si servire
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Salata verde

- se indeparteaza frunzele vestede
- se spala frunza cu frunza pentru
indepartarea nisipului

- se pregateste sosul de otet

- se asaza frunzele de salati in salatiera
- se adauga sosul in momentul servirii;
- se prezintd in salatierd; se serveste
alaturi de unele fripturi

Salata de rosii

- se spala rosiile;

- se indeparteaza coditele, se sterg
CuU un prosop de bucatarie;

- se taie felii

- se asaza in salatierd cat mai estetic;
- se adauga sare si ulei;

- se decoreazd cu marar verde tocat
marunt;

- Se prezintd 1n salatierd

Salata de - se indeparteaza frunzele vestede | - se asaza in salatierd varza taiata
varza alba - se taie fideluta - se toarna sosul in momentul servirii
- se freacd cu sare si se lasd 1n - se prezintd in salatiera
repaus 10 min, pentru a se inmuia | - Se serveste langa alte preparate
- se indeparteaza prin presare (fripturi)
lichidul format
Salata de | - se indeparteaza coaja | - se asazd in salatierd feliile de
castraveti  CuU | castravetilor; castraveti si de rosii
rosii - se taie felii subtiri - se toarna sosul de otet

- Se presara sare, Se preseaza

- Se presara marar taiat marunt

3.2 TEHNOLOGIA PREPARATELOR SALATELOR FIERTE
Salatele fierte sunt preparate culinare realizate din legume fierte la care se adauga
unele sosuri pentru imbunatatirea valorii nutritive si gustative.

Tabelul 3.3
Sortimente de salate fierte
(cantitati pentru 10 portii)
Materii prime si auxiliare UM Salata de Salata de Salata de
conopida 200 g fasole verde fasole alba
200 g 200 g
- conopida kg 3,000 - -
- ulei L 0,075 0,100 0,100
- otet 9° L 0,050 0,050 0,050
- marar verde kg 0,040 0,050 0,050
- sare kg 0,025 0,030 0,025
- fasole boabe kg - 1,000
- ceapa kg - 0,300
- piper kg 0,001 0,002
- fasole verde proaspita kg 2,200 -
- usturoi kg 0,050 -
Tabelul 3.4
Tehnologia specifici salatelor fierte
Denumirea Operatii pregatitoare Tehnica prepararii, aranjarea in

preparatului

salatiera pentru prezentare si
servire

Salata
conopida

de | - conopida:

- indepartarea

frunzelor,
cotorului, spalarea, desfacerea

- se scoate conopida din apa, se
asaza in salatiera
- se toarna sosul de otet
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in buchetele, mentinerea in apa
cu sare (10 min), fierberea;

- mararul:

- alegerea, spalarea, taierea

- pregatirea sosului de otet

- se decoreaza cu marar verde
tocat

- se prezinta in salatiera

- se serveste rece

Salata de fasole
verde

- fasolea verde:

- indepirtarea
necomestibile,
fierbereain apa cu sare
- racirea si taierea in bucati de
aprox. 4 cm

- usturoiul:

- curatirea,
maruntirea

- mararul:

- alegerea, spalarea, tiierea

- ceapa:

- curitirea, spalarea si taierea

partilor
spalarea,

spalarea,

- se asaza in salatiera

- se adauga usturoiul, sosul de
otet, piper

- se amesteca
uniformizarea gustului
- se prezinta in salatiera decorata
cu marar verde

- se serveste rece

pentru

Salata de fasole
boabe

- fasolea alba

- alegerea de impuritati,
spalarea, inmuierea in apa rece
cca 12 ore

- fierberea in apa rece cu sare,
schimbarea apei dupa 15 min,
apoi fierberea, pentru
indepartarea substantelor de
balast si a substantelor alcaline,
care influenteaza digestia si
gustul

-fasolea se asaza pe platou sau
salatiera, se adauga ceapa, sosul
de otet, piperul

- se amesteca
uniformizarea gustului
- se decoreaza cu marar verde

- se prezinta pe platou sau pe
salatiera

- se serveste rece

pentru

Sortimentele reprezentative de salate sunt: salata de conopida, de fasole verde, de fasole
alba, de dovlecei (tabelul 3.3).
Tehnologia prepararii cuprinde operatiile specifice de prelucrare primara a legumelor

(sortare, curatire, spalare) si fierberea acestora pentru stabilirea proprietatilor gustative. Trebuie
respectate recomandarile de prelucrare primara si termica mentionate la capitolul legume, pentru
reducerea pierderilor (tabelul 3.4).

Ca si in cazul salatelor crude se realizeaza verificarea calitatii legumelor folosite, prin
metode organoleptice (conform standardelor in vigoare).

Fasolea verde trebuie sa aiba forma si coloratia tipica soiului, sa fie foarte frageda, fara
boabe dezvoltate si fara ate.

Fasolea alba (boabe) trebuie sa contina boabe de aceeasi culoare, provenite din recolta
aceluiasi an.

Conopida trebuie sa fie proaspata, intreaga, protejata de 1-6 frunze, cu coloratia specifica
soiului.

3.3 TEHNOLOGIA PREPARARII SALATELOR COAPTE
Salatele coapte sunt preparate culinare obtinute din legume care au suferit procesul termic
de coacere, iar pentru imbunatatirea valorii gustative si nutritive se adauga diferite ingrediente
(tabelul 3.5).
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Legumele folosite pentru pregatirea salatelor coapte se verifica calitativ, se spala, se
sterg CU un servet curat, se coc, se curita de coaja.
Ustensilele si utilajele folosite pentru prepararea lor sunt: vas pentru spalat, blat de lemn,
cutit inoxidabil, castron de portelan cu capac, salatiera, servet de bucatarie, cutit riglat, plita pentru
coacerea ardeilor, vinetelor, sfeclei.
Caracteristicile de calitate ale folosite conform standardelor in vigoare sunt prezentate

in continuare.

Ardeiul gras trebuie sa fie intreg, sdnatos, proaspat, curat, bine dezvoltat, fara vatamari
necicatrizate, cu pulpa lipsita de iuteald, culoarea specifica soiului.

Tabelul 3.5

Sortimente de salate coapte

(cantitati pentru 10 portii)

Materii prime si auxiliare U/M Sortiment gramaj pentru o portie

Salati de Salata de Salati de
ardei copti | sfecla rosie vinete

- ardei copti Kg 2,000 - -

- ardei gras Kg 150 g 150 g 150 g

- ulei Kg 0,100 0,075 0,150

- otet 9° L 0,050 0,075 -

- sare Kg 0,030 0,020 0,030

- sfecla rosie Kg - 2,000 -

- hrean Kg - 0,100 -

- zahar Kg - 0,025 -

- vinete Kg - - 2,000

- ceapa Kg - - 0,200

- rosii proaspete Kg 0,200 - -

Sfecla rosie trebuie sa fie frageda, fara vatamari mecanice, cu frunze taiate la 2-3 cm,
epiderma intacta, in sectiune sa aiba culoarea rosie specifica, fara cercuri albe.

Vinetele trebuie sa fie intregi, tari, sdnatoase, curate, suficient de dezvoltate, fara a
prezenta pulpa fibroasa sau seminte supradezvoltate, fara arsuri de soare.

Tehnologia specifica salatelor coapte este prezentata in tabelul 3.6.

Tabelul 3.6

Tehnologia specifica salatelor coapte

Denumirea
preparatului

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, aranjarea
in salatieri pentru prezentare
si servire

Salata de ardei
copti

- coacerea ardeilor pe plita bine
incinsa

- dupa coacere se pun intr-un vas,
se pudreaza cu sare si Se acopera
vasul 15 min, timp in care sarea
absoarbe apa si prin aburire,
pielita se desprinde de pulpa
ardeiului

- curatirea ardeilor de pielita

- se asaza ardeii curitati in
salatiera, cu coditele in sus

- se infasoara coditele in staniol
- se toarna sosul

- se prezinta in salatiera

- se serveste rece, langa unele
fripturi
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- taierea pe lungime, indepartarea
semintelor
- pregatirea sosului de otet

Aceasta salata se mai poate pregati CuU rosii i Cu marar avand 0 estetica mai deosebita.

Salata de sfecla
rosie

- coacerea sfeclei in cuptorul bine
incins

- curatirea sfeclei de coaja

- taierea in felii subtiri, cu ajutorul
cutitului riglat

- prepararea sosului

- curatirea si radierea hreanului

- Se asaza in salatiera, straturi
alternative de felii de sfecla si
hrean ras

- se toarna sosul rece

- se prezinta in salatiera

- se serveste langa unele fripturi

Salata de vinete

- coacerea vinetelor pe plita bine
incinsa

- curatirea de coaja ti peduncul

- scurgerea pe un tocator de lemn
inclinat

- maruntirea cu un cutit special de
lemn (pentru a nu oxida) pana se
obtine o pasta
- curatirea,

marunt a cepei

spalarea, tocarea

- se amesteca vinetele cu sarea si
uleiul treptat ca la maioneza
pana capata culoarea mai
deschisa decat cea initiala, are
aspect cremos, volum crescut,
consistenta potrivita

- se asazia pe platou cat mai
estetic

- se decoreaza cu rosii taiate felii
- ceapa se serveste separat sau,
la cerere, se amesteci cu salata

- se serveste rece, ca intrare,
uneori insotita cu ardei copti

3.4. TEHNOLOGIA PREPARARII SALATELOR COMBINATE
Salatele combinate sunt preparate culinare preparate din legume fierte si crude, carne,
mezeluri, branzeturi, avand elemente de legaturd diferite. Ele se pot realiza intr-o gama foarte
variata, ca urmare a multitudinii de legume existente.
Salatele combinate cel mai des intalnite sunt:
- salata de telina cu mere;
- salata orientala (de primavara, vara, toamna);
- salata de boeuf;
- salata a la russe.
Sortimentele reprezentative de salate combinate sunt prezentate in tabelul 3.7., iar
tehnologia prepararii in tabelul 3.8.
Ustensile si utilajele necesare: vas pentru fiert legumele, tocator de lemn pentru legume
fierte, pentru carne, razatoare, pahar, storcator de fructe, cutit inoxidabil, forme pentru tdiat oua,
aragaz pentru prelucrare termica.
Operatiile de prelucrare primara a legumelor folosite presupun: spalarea, curitirea,

spalarea.

Dupa prelucrarea primara urmeaza prelucrarea termica specifica pentru fiecare

sortiment in parte.

Tabelul 3.7

Sortimente de salate combinate
(cantitati pentru 10 portii)
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Materii prime si auxiliare U/M Sortiment gramaj pentru o portie
Salata de Salata Salata de | Salataa
telina cu | orientala de bouef la rousse
mere 150 | vara 300g 200 g 200 g
g
- telina radacina Kg 1,100 - - -
- maioneza Kg 0,400 - 0,400 0,450
- smantana Kg 0,100 - - -
- lamaie Kg 0,050 - - -
- mere Kg 0,500 - - -
- sare Kg 0,050 0,030 0,025 0,010
- cartofi Kg - 2,000 1,500 1,800
- ceapa Kg - 0,200 - -
- castraveti Verzi Kg - 0,250 - -
- ardei gras Kg - 0,250 - -
- masline Kg - 0,100 - -
- patrunjel verde Kg - 0,100 0,050 0,050
- rosii proaspete Kg - 0,100 - -
- oud Kg - 0,100 - -
- ulei L - 0,100 - -
- otet9° L - 0,050 - -
- piper Kg - 0,001 0,002 0,002
- carne vita Kg - - 0,350 -
- mustar Kg - - 0,100 0,075
- castraveti murati Kg - - 0,500 -
- gogosari rotii Kg - - 0,100 -
- salata verde Kg - - 0,050 -
- morcovi Kg - - - 0,300
- mazdre conservata kg - - - 0,400
Tabelul 3.8
Tehnologia specifica salatelor combinate
Denumirea Operatii pregatitoare Tehnica preparirii, aranjarea in
produsului salatiera pentru prezentare si
servire
Salata de | - taierea merelor si telinei in fasii | - se asaza in salatiera, se adauga
telina cu | subtiri maioneza, sméantana, sarea si Se
mere - tinerea lor in apa rece cu suc de | amesteca
lamaie, pentru mentinerea culorii | - salata se prezinta pe platou sau pe
- prepararea sosului maioneza salatiera, se serveste rece, caintrare
Salata - fierberea cartofilor in coaja, | - cartofii se amestecia cu ardeiul
orientala de | decojireasi taiereain felii rotunde | gras, castravetii, jumatate din
vara - taierea cepei, castravetilor, | cantitatile de rosii, patrunjel verde,
ardeilor, rosiilor in felii subtiri si | ceapa si sosul
rotunde - se prezinta pe platou sau in
- desararea maslinelor raviere, cu decor de rosii, masline
- fierberea oualor tari (curatirea, | sau oua
taierea in felii) - se serveste rece
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- maruntirea patrunjelului
- prepararea sosului de otet
Salata de | - spalarea carnii, fierberea in apa | - jumatate din cantitatea de
boeuf Cu sare, racirea si taierea incuburi | maioneza se amesteca cu mustar,
mici cartofi, castraveti, carne, piper si
- taierea cartofilor fierti si a| sare
castravetilor murati, in cuburi | - salata obtinuta se asaza pe platou
mici - se orneaza cu restul de maioneza,
- pregatirea decorului (frunze de | frunze de patrunjel verde, gogosari
salata, de patrunjel, gogosari) si frunze de salata verde
- prepararea maionezei - se prezinta pe platou sau pe
farfurioara
- se serveste rece, la inceputul mesei
Salata la | - taierea cartofilor si a morcovilor | - cartofii se amesteca cu morcovii,
rousse fierti, in cuburi mici mazarea, piperul, mustarul,
- separarea boabelor de mazare | patrunjelul verde tocat, 300 ¢
de lichidul de conservare maioneza si sare
- prepararea maionezei - se orneaza cu maioneza si frunze
- taierea marunt a patrunjelului de patrunjel tocat verde
- se prezinta pe platou sau farfurie
- se serveste rece

Verificarea calitatii materiilor prime specifice salatelor combinate. Calitatea
materiilor prime folosite influenteaza calitatea produselor finite, de aceea acestea trebuie sa
indeplineasca anumite conditii (conform standardelor).

celina trebuie sa fie intreaga, sdnatoasa, curata, proaspata, fara goluri ale pulpei, fara
crapaturi, fara tija florala, radacina bine formata.

Cartofii trebuie sa fie intregi, sanatosi, cu pielitd superficiala, curati, neinverziti,
neincoltiti.

Ridichile de luna trebuie sa fie intregi, proaspete, sanatoase, cu suprafata neteda, fara
ramificatii, fara pete, fara inceput de formare a lujerului floral.

Morcovii trebuie sa fie intregi, neramificati, sanatosi, fara lovituri mecanice, netezi, fara
strivituri sau crapaturi.

Ceapa trebuie sa prezinte bulbi Intregi, sanatosi, curati, tari, turgescenti, fara urme de fusti,
cu frunze pergamentoase.

Salata orientala este o salatd de sezon, in care unele legume sunt fierte, altele crude. in
functie de legumele existente, salata orientala poate primi denumiri diferite: salata de primavara,
de vara, de toamna.

FISA TEHNOLOGICA
Denumirea preparatelor
Salata de rosii

Grupa de preparate
Salate

Caracterizarea preparatului. Salata de rosii face parte din grupa de salate crude, este
bogati in vitamine, saruri minerale, se serveste 1anga alte preparate, avand drept scop ridicarea
valorii nutritive si gustative.

Componente pentru 10 portiia 1259

- rosii proaspete Kg 1,250
- marar verde Kg 0,050
- ulei L 0,100
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- sare Kg 0,020

Ustensile necesare: vase pentru spalat, blat de lemn pentru legume crude, salatiera,
pahar pentru sos, lingura de lemn, furculita din material plastic, servet de bucatarie.

Verificarea calitatii materiilor prime folosite se face prin metode organoleptice,
urmarind ca:

- rogiile sa fie proaspete, intregi, curate, sanatoase, fara urme de ingrasaminte, fara pete,

lovituri, vatamaturi, cu pulpa tare, fara guler verde in jurul pedunculului;

- mararul sa fie proaspat, de culoare verde intens, fara urme de ingrasaminte cu miros

specific;

- uleiul sa fie limpede, de culoare galben-pai, fara gust si miros de ranced,;

- sarea sa fie fina, fara aglomerari, de culoare alba stralucitoare.

Operatii pregatitoare: se spala rosiile, se indeparteaza coditele, se sterg cu un servet de
bucatarie, se taie felii.

Tehnica prepararii. Se asaza rosiile taiate felii, cat mai estetic, in salatiera, se adaugauleiul
si condimentele, se decoreaza cu marar verde tocat.

Indicii de calitate ai produsului finit. Salata de rosii trebuie sa fie proaspit pregatita, sa
aiba gust si miros placute, specifice adaosurilor folosite, rosiile sa-si pastreze forma, sa fie
condimentate corespunzator.

Verificarea calitatii preparatului finit. Salata de rosii trebuie sa corespunda indicilor
stabiliti la punctul anterior si sa corespunda gramajului prevazut in retetar.

Modul de prezentare si servire. Salata de rosii se prezinta in salatiera, se serveste langa unele
fripturi.

3.5. CONDITII DE CALITATE A SALATELOR

Salatele trebuie sa fie proaspat pregatite, pentru a nu-si modifica aspectul prin oxidare.
Legumele folosite sa fie bine fierte sau coapte si sa-si pastreze forma data prin tdiere. Sa se distinga
toate componentele prevazute de reteta. Gustul, mirosul, aroma sa fie specifice alimentelor
folosite, condimentarea sa fie normala. Structura salatelor sa se asocieze cu preparatul pe langa
care sunt servite, asigurand nu numai armonia culorilor cét si 0 buna digestibilitate. Armonizarea
culorilor, diferite ornamentatii, pe cat de simple, pe atat de atragatoare, contribuie nu numai la
ridicarea valorii nutritive, ci si la deschiderea apetitului.

3.6. DEFECTE; CAUZE, REMEDIERI
Defectele care p ot si aparid las alate sunt: aspect necorespunzator (legume vestede,
culoare si consistentd modificata prin oxilare); gust si miros nespecific, gust fermentat, amar,
condimentare excesiva. La salatele fiert e si coapte legumele pot avea consistenta tare sau zenta
sfaramata. Salatele co mbinate pot prestructura neomogena. Defectele salatelor se

datoreaza in principal nerespectarii procesului tehnologic si nu mai pot fi remediate.

3.7. TRANSFORMARI CARE AU LOC iN TIMPUL
PREGATIRII SALATELOR

In timpul pregatirii 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 prelucrarii termice au loc transformari fizice si chimice care influenteaza
structura, gustul si digestibilitatea preparatului. Astfel celuloza si substantele pectice se inmoaie;
proteinele coaguleaza si formeaza crusta protectoare; glucidele caramelizeaza. In timpul fierberii
unele legume cedeaza apa, pierzand din greutate, altele absorb apd datoritd amidonului si 1si
maresc volumul si greutatea.
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4.1.

De asemenea, vitaminele si substantele minerale se pierd cu usurintd prin oxidare si
degradare, ceea ce impune completarea lor cu legume proaspete pentru decor.

CAPITOL 4
TEHNOLOGIA PREPARARII GARNITURILOR

Garniturile sunt preparate culinare care insotesc sau completeaza alte preparate, cu scopul
de a le mari valoarea nutritiva si gustativa, de a da posibilitatea ca preparatul sa se prezinte cat
mai estetic, pentru a stimula consumul.

Materiile prime folosite pentru pregatirea garniturilor sunt: legumele, crupele, paste
fainoase (schema 4.1).

<[—cartofi
—»Prajite -varza
Garnituri Pireuri
din legume 1—» |——» Soteuri -spanac, cartofi
g -cartofi, morcovi
— -fasole verde
Mamaliguta -mazare, dovlecei
Gris -conopida,
Pilaf simplu ciuperci
— Garnituri
Garnituri din crupe
. { Macaroane cu unt
Garnituri
din paste
»  fiinoase

Structura lor trebuie sa se asocieze intotdeauna cu preparatul pe langa care sunt servite,
asigurand nu numai armonia culorilor, ci si 0 buna digestibilitate.

Garniturile se pregatesc prin tratare termica a alimentelor: indbusire, sotare, prajire,
fierbere.

Vase si ustensile necesare pentru prepararea garniturilor: vase pentru spalat, pentru
curatat, pentru fiert, cutit inoxidabil, blat de lemn pentru legume crude, fierte, platou, paleta,
ceaun, lopatica, tel, sita, taler de lemn, lighean, lingura de lemn, servet de bucatarie.

TEHNOLOGIA PREPARARII GARNITURILOR DIN LEGUME
Garniturile din legume sunt preparate din legume crude supuse anumitor tratamente
termice ca: prajire, fierbere, indbusire, in urma carora legumele capata proprietati noi.
prin distrugerea microorganismelor si inactivarea unor toxine microbiene.
Sortimente de garnituri de legume sunt prezentate in tabelul 4.1.
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Tabelul 4.1

Sortimente de garnituri din legume
(cantitati pentru 10 portii)

Materii prime si auxiliare U/M Sortiment gramaj pentru o portie

Cartofi Varza Mazare | Piure de | Cartofi

prajiti calita sote cartofi natur

100 ¢ 100 g 90 g 100 g 150 g

- cartofi Kg 3,000 - - 1,300 2,500
- ulei (unturd) L 0,150 0,100 - - -

- sare Kg 0,030 - 0,020 0,020 0,030
- mazare verde | Kg - 0,900 - -
(conserva) Kg - - 0,020 - -

- zahar Kg - - 0,080 - 0,050
- unt Kg - - 0,050 - -
- madrar verde L - - - 0,050 -
- lapte Kg - - 0,200 0,030 -
- margarind Kg - 2,500 - - -
- varzd murata kg - 0,001 - - -

- piper boabe

4.1.1 OPERATII TEHNOLOGICE COMUNE

Operatiile pregatitoare presupun parcurgerea urmatoarelor etape: spalarea in scopul
indepartarii pamantului, curatirea pentru indepartarea partilor necomestibile; spalarea si tdierea
in forme diferite in functie de felul legumelor si al garniturii. Prelucrarea primara se va efectua
respectand cerintele gastrotehniei moderne, pentru evitarea pierderilor.

Verificarea calitatii materiilor prime. Legumele folosite la prepararea garniturilor
trebuie sa fie de cea mai buna calitate, pentru a influenta pozitiv aspectul produselor finite.
Caracteristicile de calitate ale legumelor folosite au fost prezentate la capitolul ,,Salate”.

Conditii de calitate pentru garniturile din legume. Garniturile realizate dinlegumele
taiate trebuie sd-si mentind forma, avand consistenta corespunzatoare, bine patrunse, dar
nesfaramate; piureurile sa fie omogene, fara aglomerari, Cu consistentd de pasta.

Garniturile realizate prin prajire trebuie sa prezinte la suprafatd o crustd rumen-aurie.
Gustul, mirosul si aroma sa fie specifice materiilor prime folosite, iar condimentarea normala.

Tehnologia specifica garniturilor de legume este prezentata in tabelul 4.2.

4.1.2 TRANSFORMARILE CARE AU LOC iN TIMPULPREPARARII GARNITURILOR DIN
LEGUME

In urma tratamentelor termice folosite, legumele isi modifica structura, devin mai usor de
digerat. In cursul prelucririi termice apar o serie de efecte nedorite cum este pierderea de factori
nutritivi hidrosolubili (vitamine, saruri minerale). De aceea, fierberea legumelor trebuie facuta
in vapori de apa sub presiune, in vase speciale. Prin fierbere se distrug vitaminele C, E, B si unii
aminoacizi.

Tabelul 4.2
Tehnologia specifica garniturilor de legume

| Denumirea | Operatii pregatitoare | Tehnica preparirii, modul de prezentare |
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4.2

si servire

Cartofi - cartofii pentru prajit se pot | - cartofii taiati se scurg de apa, se prajesc
prajiti taia in diferite forme: pai | in ulei fierbinte
(pommes pailes); chips (felii | - se sareaza
subtiri de 1 mm grosime); | - se prezinta pe platou sau pe farfurie
gofret (tdiati cu o mandolina | - se servesc calzi langa unele fripturi
speciala cu lama dintata
rezultand felii ovale,
perforate)
Mazare sote | - mazarea conserva se scurge | - mazarea se inabusa cu 80 g unt si 100
de lichid, se spala ml apa
- mararul se taie marunt - se adauga zaharul, sarea si jJumatate din
cantitatea de marar
- se prezinta pe platou sau pe farfurie cu
marar verde deasupra
- se serveste calda, asociata cu diferite
preparate
Piure de | - cartofii se taie sferturi - cartofii se fierb in apa clocotita cu sare
cartofi - laptele se fierbe - se scurg de apa si se paseaza
- se adauga laptele, margarina si se
amesteca bine, pana la omogenizare
- se prezinta pe platou sau farfurie, 1anga
diferite preparate
- se serveste cald
Varza calita | - varza se taie fasii lungi si se | - varza se inabuse in untura
scurge de zeama - se adauga piper, se amesteca
- se introduce la cuptor
- se serveste calda pe platou sau farfurie
Cartofi - cartofii se taie cuburi - cartofii se fierb in apa clocotita cu sare;
natur - patrunjelul se taie marunt se scurg de apa

- Se servesc calzi, cu verdeata la suprafata

In timpul tratamentului termic proteinele 1isi pierd solubilitatea si coaguleaza.
Amidonul se transforma in compusi simpli, usor de digerat.

Legumele suferd o inmuiere a texturii lor prin modificarea celulozei si a substantelor
pectice. Legumele prajite au o savoare deosebita.

ca efect formarea crustei si a culorii specifice. Depasindu-se temperatura de prajire (peste
200°C), produsele se pot arde, modificand culoarea, gustul, mirosul. Totodatd pot sa apara
compusi toxici, prin descompunerea grasimilor.

TEHNOLOGIA PREPARARII GARNITURILOR DIN CRUPE

Sortimente de garnituri din crupe sunt prezentate in tabelul 4.3 iar tehnologia specifica

in tabelul 4.4
Tabelul 4.3
Sortimente de garnituri din crupe
(cantitati pentru 10 portii)
Materii prime si auxiliare [  U/M | Mamaliguta | Grisde |  Pilaf

52




pripita si garnitura simplu
romaneasca 125¢ 100 g
2509

- malai extra Kg 0,600 - -
- sare Kg 0,030 - 0,020

- apa L 2,500 - -

- gris Kg - 0,250 -
- ulei L - 0,100 0,075
- supa de oase L - 1,100 1,000
- orez Kg - - 0,350
- ceapd Kg - - 0,150
- piper Kg - - 0,001
- patrunjel verde Kg - - 0,050

Tabelul 4.4

Tehnologia specifica garniturilor din crupe

Mamaliguta roméaneasca

Mamaliguta pripita

- in apa clocotita cu sare se adauga malaiul in bloc

- se fierbe 30 — 40 min, apoi se amesteca pentru
omogenizare

- se aduna de pe margine catre centru, cu o lingura
inmuiati in apa sau supa, se lasa la foc mic pana se

- in apa clocotita se adauga
malaiul sub forma de ploaie,
amestecand continuu cu telul

- fierberea dureaza aproximativ
15 min

dezlipeste de pe marginea vasului - se prezinta pe farfurie,
- se rastoarna pe un taler de lemn portionata
- Se prezinta portionata - se serveste calda, la diferite
- mamaliguta roméneasca are o consistenta mai preparate

tare ca cea pripita si o durata de fierbere mai mare

FISA TEHNOLOGICA
Grupa de prezentare
Garnituri

Denumirea preparatului
Pilaf simplu

Caracterizarea stiintifica a preparatului. Pilaful simplu face parte din grupa de garnituri
din crupe, are o valoare energetica ridicata, datd de amidonul din compozitia sa. Este usor de
digerat, fapt pentru care este tolerat de toate persoanele. Insotesc fripturile atunci cand este pregatit
sub forma de garnitura, sau intra in competenta altor preparate.

Materii prime pentru 10 portii

- orez Kg 0,350 - patrunjel verde Kg 0,050
- ceapa Kg 0,150 - supa de oase Kg 1,000
- piper Kg 0,001 - sare Kg 0,020

4.2.1. OPERATII TEHNOLOGICE COMUNE
Ustensile si utilaje necesare: vas pentru spalat orezul, blat de lemn, oala pentru supa,
cratitd, sitd pentru spalat, aragaz.
Verificarea calitatii materiilor prime se face prin metode organoleptice, urmarindu-
se concordanta cu prescriptiile standardelor in vigoare:
- orezul sa fie glasat, fara impuritati mecanice, fara infestare, cu gust dulceag, specific;
- supa de oase si fie limpede, potrivit de sarata;
- patrunjelul sa fie proaspat, cu miros specific, de culoare verde intens.

53




Operatii pregatitoare. Se alege orezul, se spala in mai multe ape reci, se scurge de apa; ceapa
se curata, se spald, se taie marunt; patrunjelul se curata, se spald, se taie marunt; supa se incalzeste.

Tehnica prepararii. Ceapa si orezul se inabusa in ulei si supa. Se adauga piperul, sarea,
jumatate din cantitatea de patrunjel si se fierb la cuptor 20 min cu vasul acoperit.

Indicii de calitate ai preparatului finit. Orezul trebuie sa fie bine fiert, bobul sa-si pastreze
forma, sa fie potrivitde condimentat si decorat cat mai estetic; prin modelare in forme speciale,
sa-si pastreze forma specifica.

Verificarea calitatii preparatului finit. Preparatul trebuie sa corespunda indicilor
stabiliti la punctul anterior.

Modul de prezentare si servire. Pilaful simplu se prezinta pe platou sau farfurie, cu patrunjel
verde deasupra, se serveste cald, 1anga unele fripturi sau 1anga alte preparate.

Conditii de calitate pentru garniturile din crupe. Sa fie bine fierte, potrivit condimentate,
cu gust si miros specific ingredientelor adaugate, sa-si pastreze forma; mamaliguta sa nu prezinte
aglomerari, iar boabele de orez sa ramana intregi, nelipite.

4.2.2 TRANSFORMARI CARE AU LOC iN TIMPULPREPARARII GARNITURILOR DIN CRUPE

In urma tratamentului termic, crupele isi maresc volumul si greutatea de aproximativ 3 ori,
ca urmare a continutului mare de amidon care absoarbe apa.

Au loc pierderi de vitamine hidrosolubile, saruri minerale, datorita temperaturii ridicate.
Pentru a echilibra pierderile de vitamine, garniturilor li se adauga in momentul servirii verdeata
si unt proaspete.

4.3. TEHNOLOGIA PREPARARII GARNITURILOR
DIN PASTE FAINOASE

Pastele fainoase cel mai utilizate la prepararea garniturilor sunt macaroanele si spaghetele.
Ele sunt apreciate in alimentatie datoritd continutului in amidon. Garniturile pebaza de paste
fainoase insotesc unele preparate cu sos (fripturi) din carne de vita, pasare etc.

Operatii pregatitoare. Se fierb pastele fainoase in apa clocotitda cu sare. Se trec sub
jet de apa rece, pentru a inlatura surplusul de amidon care ar face ca pastele sa se lipeasca intre
ele.

Vase si ustensile necesare: vas pentru fiert, strecuratoare, vas pentru pastrare la cald.

Tabelul 4.5.
Garnituri din paste fainoase
Macaroane cu unt
(cantitati pentru 10 portii a 130 g)
Materii prime si auxiliare U/M Cantitati
- macaroane kg 0,400
- unt kg 0,100
- sare kg 0,020
- apa I 1,500
Tabelul 4.6

Tehnologia specifica pentru garniturile din paste fainoase
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Denumirea Operatii pregatitoare Tehnica prepararii, modul de
produsului prezentare si servire
Macaroane cu unt | - macaroanele se rup, se fierb | - macaroanele se pun peste untul
in apa clocotita cu sare infierbantat si se amesteca
- se trec printr-un jet de apa | - se mentin la cald
rece - se prezinta pe farfurie calda
- untul se infierbanta - se servesc fierbinti, la diferite
preparate din carne de pasaresau
vita

Conditii de calitate. Pastele fainoase fierte trebuie sd-si pastreze forma, sa nu fie lipite
unele de altele, sa aiba gust dulceag specific, sa fie potrivit de sarate si prezentate cat mai estetic.

Transformarile care au loc in procesul de prelucrare a pastelor fainoase sunt aceleasi
ca si la crupe.

CAPITOLUL 5
TEHNOLOGIA PREPARATELOR PENTRU MICUL DEJUN

Micul dejun este prima masa a zilei, trebuind sa asigure organismului 20 — 25% din
necesarul caloric pentru 24 ore.

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

Combinarea alimentelor de origine animala cu cele de origine vegetald, in meniul pentru
micul dejun, realizeaza un echilibru intre factorii nutritivi (protide, lipide, glucide, vitamine,
substante minerale), care determind o buna intretinere a organismului §i sporirea capacitatii de
munca.

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

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

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

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

- vitamine (A, B1, B2, Bs; PP) provenite din materiile prime de baza completate de
vitaminele celorlalte coOmponente din structura preparatelor);

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

- glucide, in cantitati mici, sub forma de lactoza din cascaval, dar care sunt completate
in meniu de alte alimente din structura acestuia (produse de panificatie, patiserie, zahar, dulceata,
legume etc.).
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Digestibilitatea acestor preparate este influentata in mare parte si de tratamentul termic
aplicat la pregatire. Preparatele obtinute prin fierbere sunt usor digestibile, cele jprajite suntmai
greu digestibile.

Materiile prime si auxiliare folosite la pregatirea acestor preparate trebuie $a fie proaspete
si de cea mai buna calitate, corespunzitor standardelor in vigoare si dispozitiildy legale sanitare
si sanitar-veterinare.

Preparatele culinare care se servesc la micul dejun se clasificd in funfctie de materia
prima folosita si de tratamentul termic aplicat conform schemei 5.1.

Schema 5.1
Clasificarea preparatelor pentru micul dejun
-moi
-oua fierte in -cleioase
coaja -tari

-prin fierbere

-ochiuri romanesti

—» dinoua oua fierte fara
coaja
Preparate - ochiuri la capac
pentru -cu verdeturi
micul dejun -prin prajire -CU rosii
-sunca etc.
omlete
-simple
-cu costita
-cascaval la afumaf[.é
Capac Jjumari -CU rosi1

* din cascaval { -cascaval pane

5.1 TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN OUA

Procesul tehnologic al minuturilor din oua cuprinde operatii de prelucrare preliminara
a componentelor, aplicarea tratamentelor termice specifice preparatelor (fierbere, prajire) si
montarea pentru prezentare.

Prelucrarea primara consta in spalare, dezinfectare si din nou spilare in jet de apa rece.
Ouile se sparg fiecare in parte pe o farfurie si apoi se trec in vasul comun pentru a evita
amestecarea oualor proaspete cu oua care ar putea fi alterate.
Componentele de adaos pentru omlete si jumari se pregatesc preliminar, in functie de
caracteristicile fiecarei materii prime, astfel:
- verdeata, curatita si spalata se taie marunt;
- rosiile oparite si decojite se taie felii, se scot semintele si Se scurg de suc;
- sunca presata se taie cuburi sau julien;
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- costita se taie cuburi;
- branza se rade etc.

Prelucrarea termica

Oua fierte in coaja. Oudle Sse asaza intr-un cosulet din sarma pentru a se introduce in apa
de fierbere, toate o data. Fierberea dureaza 3 minute pentru oudle moi, 5-6 minute pentru ouale
cleioase, 8 — 10 minute pentru cele tari.

Ochiuri roménesti. Otetul si sarea se introduc in apa de fierbere cu rolul de a grabi coagularea
proteinelor din albus, evitdndu-se astfel impristierea acestuia in apa. In acelasi scop, in
momentul introducerii oului in apa clocotita (prin alunecare) vasul se retrage pe marginea plitei,
albusul se strange spre gilbenus cu ajutorul unei spumiere, iar fierberea seface in clocote
mici. Se servesc cu unt si mamaliguta.

Ochiuri la capac. Ouale sparte pe farfurie se trec, prin alunecare, in capacul cu grasime
incdlzita, se introduc la cuptor sau se lasa pe plita acoperite, pana cand albusul coaguleaza complet
iar galbenusul, partial (consistenta semivascoasa).

Omlete. Prelucrarea termica a componentelor de adaos se face prin indbusire in grasime
si apa sau prin sotare (rumenire usoard). Exceptie fac branzeturile si verdeata, care se amesteca
direct cu ouile batute, si se prelucreaza termic o data cu acestea.

Omletele se pot pregati dupa doua variante tehnologice:

a) componentele de adaos se prelucreaza termic, peste acestea se toarnd oudle batute cu
sare, se amesteca putin, se rumeneste omleta pe ambele parti, se ruleaza. Dupa aceasta varianta se
pot pregati omletele cu verdeata, cu sunca, cu rosii, Cu branzeturi etc;

c) din oudle batute cu sare se pregateste omleta simpla, prin turnare in vasul cu grasime
incdlzita, se rumeneste pe ambele parti, se monteaza pe farfurie, se agaza deasupra componentelor
de adaos prelucrate termic separat, dupa care se poate rula sau se prezinta ca atare. Dupa aceasta
varianta se pregatesc omletele cu ficatei de pasare, cu legume etc.

Jumari. Se pregatesc prin amestecarea in tigaie sau capac a componentelor de adaos,
prelucrate termic, cu ouale batute cu sare, pana la consistenta cremoasa.

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

Conditii de calitate. Minuturile din oua trebuie sa indeplineasca conditiile de
admisibilitate prevazute de standarde, astfel:

- gramaj la portie corespunzator;

- aspect placut, atragator; pentru preparatele cu adaosuri acestea trebuie sa fie uniform

raspandite in masa preparatului, forma bine definita;

- culoarea specifica pigmentilor coloranti din ou si a componentelor de adaos, folosite

ca adaosuri;

- miros placut, specific componentelor;

- gust placut, specific oului si componentelor de adaos potrivit condimentate;

- consistenta specifica produsului, astfel:

- pentru ouale fierte si cele la capac, albusul trebuie sa fie complet coagulat, iar

gdlbenusul, in functie de preparat, de la fluid pana la complet coagulat;

- pentru omlete — la exterior complet coagulata iar in interior cremoasa;

- pentru jumadri — cremoasa.

Defecte, cauze, posibilitati de remediere. Defectele preparatelor din oua sunt cauzate de
urmatorii factori mai importanti:

- calitatea necorespunzatoare a materiilor prime si auxiliare folosite;

- dozarea necorespunzatoare a componentelor fata de prevederile retetelor;

- nerespectarea tehnologiei specifice fiecarui preparat.
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Defectele acestor preparate nu se pot remedia, ceea ce implica 0 atentie deosebita in
respectarea tehnologiei specifice.
In tabelul 5.1 se indica principalele defecte si cauzele care le genereaza.

Tabelul 5.1

Defectele si cauzele ce le genereaza pentru preparatele din oua servitela micul dejun

Denumirea Defecte Cauze
preparatului
Oua fierte Galbenus de culoare verde | - depasirea timpului de fierbere
inchis spre margine
Ochiuri Aspect necorespunzator (cu | - nu s-a retras vasul pe marginea
romanesti zdrente, galbenusul descoperit) | plitei
- ouale nu s-au introdus in apa
prin alunecare
- fierberea s-a facut in clocote
mari
- nu s-au adaugat sare si otet
- albusul nu s-a strans spre
Galbenus complet coagulat galbenus cu spumiera
- nu s-au fasonat dupa preparare
- depasirea timpului de fierbere
Omlete Culoare necorespunzatoare | - tinerea oualor mai mult timp in
(insuficient rumenite sau prea | apa fierbinte
rumenite) - temperatura in timpul prajirii a
fost prea mare sau prea mica
Insuficient patrunse - timpul tratamentului termic a
fost scurt sau depasit
- prajirea la temperatura prea
Nu-si pastreaza forma data prin | mare, la suprafata se rumenesc,
rulare dar in interior nu patrund
Jumari Complet coagulate - rularea nu s-a facut imediat

Prea grase

dupa prajire

- Nu s-au amestecat la timp

- prajirea la temperatura prea
mare

- depasirea timpului de priajire

- nu s-au servit imediat dupa
preparare

- dozarea necorespunzatoare a
grasimii (prea multa)

5.2 TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN CASCAVAL

Preparatele din cascaval servite la micul dejun sunt conditionate, in mod deosebit, din
calitatea cascavalului si a celorlalte componente din structura preparatelor.
Sortimentul si tehnologia preparatelor frecvent realizate sunt prezentate in tabelul

5.2.
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Tabelul 5.2

Preparate din cascaval pentru micul dejun

Sortiment Componen | U/M | Cantitate Operatii Tehnica prepaararii si
gramaj/portie te pentru 10 pregatitoare montarea pentru

produs finit portii prezentare
Cagcaval la | -cascaval kg 1,000 -taierea cascavalului| - tidierea untului fin
capac 100 g -unt kg 0,100 in bucati mici capacele

-adaugarea cascavalului
- rumenirea la foc mic

Cascaval pane | -cascaval kg 0,100 -tdierea cascavalului | - trecerea bucatilor de
130¢g -oua kg 0,150 doua felii la portie cascaval prin fiina, ou,
-faina kg 0,080 -baterea ouilor pesmet
-pesmet kg 0,250 - prijire in ulei pe

-ulei kg 0,150 ambele parti

- montarea pe platou
- servirea : fierbinte

5.3 TRANSFORMARI CE AU LOC iN TIMPUL OBTINERIIPREPARATELOR DIN OUA
SI CASCAVAL

In timpul prelucririi primare, pierderile cantitative sunt mici, prin indepartarea partilor
necomestibile (coaja de cascaval), iar pierderile calitative sunt de asemenea mici, majoritatea
substantelor nutritive ramanand in componente.

In timpul tratamentului termic, proteinele din ou coaguleazi, marindu-i in felul acesta
consistenta. Unele vitamine (C, B, A) se distrug, mai ales prin prelungirea tratamentuluitermic
si folosirea temperaturii prea ridicate la prajire.

Preparatele sunt reimprospatate si imbogatite in vitamine prin adaos, la unele din acestea,
de unt, verdeata, legume neprelucrate termic etc. Se modifica gustul, mirosul, se dezvolta arome
noi. Ouale devin usor digestibile, in special cele obtinute prin fierbere.

CAPITOLUL 6
TEHNOLOGIA GUSTARILOR

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

Se obtin din alimente de origine vegetala si animala: produse din cereale, legume, oud,
branzeturi, carne si preparate din carne, organe.

Péinea si faina, componente utilizate frecvent la obtinerea unor sortimente de gustari, sunt
surse de proteine vegetale si poliglucide (amidon).

Legumele mai des utilizate — rosii, castraveti, ardei, salata — sunt surse de saruri de Ca, Fe,
K, vitamina A si C si alte componente.

Alimentele de origine animala sunt bogate in proteine complete care contin toti
aminoacizii, in cantitati corespunzatoare pentru sinteza proteinelor proprii organismului
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omenesc. Ouile si branzeturile contin fosfolipide si vitaminele A, D, E, B;. Se constatd un raport
echilibrat Intre factorii nutritivi din componenta gustarilor, dar nu au un aport nutritiv substantial
in organism intrucat sunt servite in cantitati foarte mici.

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

Substantele extractive din unele materii prime, precum si condimentele adaugate confera
preparatelor arome specifice si gust picant, favorizand digestia. in functie de alimentele folosite,
pentru obtinere, de tehnologia de pregitire, de tipul de unitate in care sunt servite, gustarile pot fi
considerate ca obisnuite si speciale.

Clasificarea gustarilor obisnuite, in functie de modul de servire si procesul tehnologic
aplicat la obtinerea lor, este indicata la schema 6.1.

Schema 6.1
Clasificarea gustarilor

- Sandvisuri

- Legume umplute

»| Gustdrireci —

A 4

- Oud umplute

\ 4

Gustari N

- Crochete

\ 4

Gustari calde —»

A 4

»| - Chiftelute

6.1 GUSTARI RECI
Gustarile reci se servesc de obicei la dejun, intr-un sortiment foarte variat. Sunt realizate
prin combinatii armonioase de culori si asociere a materiilor prime cu ingredientelein mod
corespunzator.

6.1.1 SANDVISURILE

Sunt grupa de gustari reci cel mai des solicitate de consumatorii de toate varstele.
Componentele de structurd sunt: unt, elementul de baza care 1i confera denumirea (cagcaval,
parizer, salam, sardele, branza telemea, sunca) si elemente de decor.

Se realizeaza in sortimente foarte variate, intreaga gama de preparate avand procesul
tehnologic indicat la schema 6.2.

Vasele, utilajele, ustensilele, necesare pentru realizarea operatiilor tehnologice, sunt
urmaitoarele: robot, blat de lemn, cutite inox, castroane, linguri de lemn, lingurite, vase pentru
legume, razatoare, tel, sitd, forme mici cu muchie taietoare, pos, sprit, platou inox, servete de
bucatirie.

Schema 6.2
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Schema tehnologica de obtinere a sandvigurilor

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

I

Operatii pregatitoare

A\ 4 A 4 A 4 \4

Alifierea Taierea Prelucrarea elementelor de baza: Obtinerea
untului pAainii in felii taierea in felii sau obtinerea elementelor de
pastelor decor

intinderea untului pe felia
de péine

v

Formarea sandvisurilor
v
) Decorarea si ornarea

v
Montarea-servirea

4

A

Operatia dozare a materiilor prime si auxiliare se realizeaza pe baza retetei specifice
fiecarui sortiment, prin cantarire si volumetric.
Operatii pregatitoare. Acestea sunt:

- alifierea untului — se face in vederea usurarii operatiei de intindere pe paine;

- taierea painii in felii de 1 cm grosime;

- tdierea 1n felii subtiri (cu grosimea de 0,5 cm) a elementelor de baza, care vor avea aceeasi
marime cu felia de paine. Elementele de baza se pot transforma in paste, devenind astfel
mai usor digestibile;

- pregatirea elementelor de decor prin taierea lor in diferite forme, cu cutitul sau cu forme
mici cu muchie taietoare.

Tehnica prepararii consta din:

- ungerea feliilor de paine cu un strat subtire, uniform, de unt;

- aplicarea peste paine a componentei de bazd sau turnarea pastei cu posul cu sprit pe
suprafata feliei de paine, fara a depasi conturul, cat mai estetic;

- decorarea — aplicarea elementelor de decor pentru a conferi preparatului un aspect
atragator prin armonia culorilor.

Decorarea se realizeaza Tn mod variat, specific fiecdrui sortiment si in functie de fantezia

lucratorului;
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- ornarea — turnarea untului in fir foarte subtire (filigran) pe marginea sau pe toata suprafata

sandvisului. Se aplica la majoritatea sandvisurilor la care elementul de baza este taiat in felii.

Montarea se face pe platou din inox sau portelan (cu servetel din hartie dantelatd), cu
eleganta si originalitate, asociind mai multe gustari reci, intr-o perfectd armonie de culori,
obtinandu-se un aspect atragator.

Sandvisurile trebuie sa aiba calitati de prezentare si grad de prospetime corespunzator.

Ele se pregétesc din materii prime foarte proaspete, cu putin inainte de servire, pentru a-
si pastra calitatile nutritive, gustative si aspectul de prezentare.

In timpul obtinerii gustarilor reci, au loc o serie de transformiri in componente, care
influenteaza negativ atat calitatile nutritive si gustative, cat si aspectul de prezentare. Unele dintre
aceste transformari sunt:

- modificarea aspectului, culorii, gustului, datoritd oxidarii unor factori nutritivi din
componente: proteinele 1si maresc consistenta si se inchid la culoare, iar lipidele isi
micsoreaza consistenta, formand pelicula lucioasa;

- modificarea consistentei unor componente datorita pierderii unei parti din apa de
constitutie; branzeturile se intaresc, legumele se Tnmoaie, pastele formeaza la suprafata
pojghita de consistentd marita;

- scaderea valorii nutritive a preparatelor prin pierderea unor factori nutritivi o datd cu
evaporarea unei parti din apa de constitutie a componentelor in care sunt solubilizate;
vitamine hidrosolubile, saruri minerale, glucide cu molecula mica. Calitatea gustarilor reci
depinde de calitatea materiilor prime si auxiliare folosite, precum si decorectitudinea
aplicarii procesului tehnologic. Proprietatile organoleptice ale produsului finit sunt
indicate in tabelul 6.1.

Tabelul 6.1
Caracteristicile organoleptice ale gustérilor reci

Grupa de Aspect Culoare Consistenta Gust si miros

produse

Sandvisuri | - atragator, variat -specifica -corespunzatoare | -placute,
- felii de paine egaleca | materiei materiilor prime | specifice
grosime (1 cm) prime proaspete elementelor din
- felii de element de | proaspete -paste Cu | componenta
baza subtiri (0,5cm) | -armonie consistenta -gust putin
- unt itn strat fin, | perfecta a | corespunzatoare | picant
uniform, pe toata | culorilor turnarii -fara gust si
suprafata miros strain
- paste omogene,
turnate estetic fara a
depasi conturul feliei
de paine
- elemente de decor
corelate cu elementul
de bazi, cu contur
clar si expresiv, bine
fixat pe suprafata

Legume si - filigran de unt -corespunzatoare

oua in fir foarte materiilor prime

umplute subtire dincomponenta | -placute,

62




-forma definita a | -specifica
produselor (oua, | materiilor
legume, felii de | prime
legume) proaspete
-umplerea completa | -armonie
fara goluri de aer perfecta
-paste omogene, | culorilor
turnate  cat mai

estetic

-elemente de decor

bine fixate

gramaj

corespunzator

specific sortimentului

-pastele cu | specifice
consistenta elementelor din
corespunzatoare | componenta,
turnarii gust putin
picant, fara
a gust si miros
strain

Nerespectarea procesului tehnologic duce la obtinerea unor preparate necorespunzatoare
din punct de vedere calitativ. Defectele ce ar putea aparea la obtinerea gustarilor reci sunt date in

tabelul 6.2.
Tabelul 6.2
Defectele gustarilor reci si cauzele lor
Grupa de Defecte Cauze
produse
Sandvisuri | -lipsa de concordantda 1intre | -dozarea incorecta a materiilor prime
gramajul produsului si cel indicat | si auxiliare
in reteta -pierderea umiditatii datorita
pregatirii cu mult timp {inaintea
servirii
-grosimea inegald a bucatilor de | -executarea incorecta a procesului
paine sau a elementelor de baza tehnologic
-culoarea modificata si gust | -oxidarea componentelor datorita
neplacut ale preparatelor pregatirii lor cu mult timp inaintea
servirii
utilizarea ustensilelor
-intarirea si desprinderea de pe | necorespunzatoare, oxidate sau cu
paine a elementelor de baza mirosuri straine
-formarea pe suprafata unor |-mentinute timp indelungat la
componente a unui strat de | temperatura camerei
grasime inestetic
-forma inestetica a sandvisurilorcu
paste -consistenta  necorespunziatoare a
pastei datoritd aplicarii incorecte a
procesului tehnologic
-mentinerea produselor un timp
Legume si indelungat la temperatura camerei
oua -legumele utilizate pentru decor au | -oxidate din cauza pregatirii mult
umplute o culoare modificata inaintea servirii

-forma inestetica a produselor
(moi, lasate)
-paste neomogene, turnate

-mentinute mult timp la temperatura
camerei
-nerespectarea procesului tehnologic
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necorespunzator (cu goluri in

sectiune) -executie incorecta a elementelor de

-elemente de decorare inestetice decor

-gramaj necorespunzator -dozarea incorecta a materiilor prime
si auxiliare

-pierderea unei parti din apa de
constitutie, datorita pregatirii cu mult
inaintea servirii

In continuare, sunt prezentate operatiile specifice aplicate la obtinerea unor sandvisuri.

Sandvis cu cascaval. Maslinele se curata de simburi si se taie felii sau rondele; rosiile sau
castravetii se spala si se taie felii; se realizeaza decorarea cu felii de rosii sau felii de castraveti si
masline.

Sandvis cu parizer. Gogosarii rosii in otet se curatd de seminte, se spala si se taie in forma
rotunda, inimioara, rozeta; parizerul taiat felii se curatd de membrana; se realizeaza decorarea cu
gogosari si filigran de unt.

Sandvis cu sardele. Lamaia se spala si se taie felii subtiri; maslinele se curata de samburi
si se taie rondele; salata verde se curata, se spald cu un jet de apa si se asaza pe platoul de
prezentare; sardelele se scurg de ulei; se realizeaza decorarea cu felii de 1amaie, masline si filigran
de unt.

Sandvis cu pasta de branza. Se pregateste pasta de branza aplicand procesul tehnologic
descris in tabelul 6.3; oudle se prelucreaza primar prin spalare, dezinfectare, clatire; se fierb 10
min, se racesc, Se curata de coaja, se taie in 10 rondele; se toarnd pasta pe felia de paine, cat mai
estetic si se decoreaza cu cate o felie de ou.

6.1.2 LEGUMELE SI OUALE UMPLUTE
Sunt gustari reci cu un proces tehnologic simplu. La obtinerea lor se disting trei
operatii de baza:

- pregatirea legumelor si oualor pentru umplere;

- obtinerea pastelor de umplere;

- umplerea legumelor sau oualor.

Pastele pentru umplere sunt foarte diferite. Tabelul 6.3 cuprinde componentele si
procesele tehnologice a trei sortimente mai des utilizate: peste (stavrid), ficat, branza.

Caracteristicile organoleptice si defectele ce pot aparea la obtinerea acestor gustarisunt
indicate in tabelul 6.1 si 6.2.

Sortimentul reprezentativ de legume si oua umplute are anumite operatii pregatitoare
comune:

- prelucrarea primara a legumelor; spélarea (ardei rosii, castraveti, ceapa, vinete, salata)
si curdtarea (ardei, ceapa, vinete coapte); tocarea marunt si oparirea cepei;

- prelucrarea primara a oudlor; fierberea 10 minute, racirea, curitarea de coaja, taierea
in doua pe lungime cu indepartarea galbenusurilor (se pot tdia si sub forma de cosulet sau nuferi);

- obtinerea pastelor si a elementelor de decor specifice fiecarui sortiment.

Operatiile pregatitoare specifice presupun urmatoarele:

- rosii umplute cu vinete tocate: se taie capacelele la rosii, se indeparteaza miezul, se scurg
de suc (rosiile se mai pot tdia si sub forma de cosulete); se pregateste salata de vinete astfel: se
coc vinetele, se curata de coaja, se scurg, se toaca, se amestecd cu sare, ulei, piper si ceapa tocata
marunt; ouale fierte tari se taie in felii si se utilizeaza ca element de decor;

- ardei cu pasta de branza: in pasta de branza se adauga maslinele tdiate marunt, ardeii se
pot taia sferturi, jumatati sau Se mentin intregi;
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- castraveti cu pastd de brdnza: castravetii se taie la cele doua capete cate 2 cm, se impart apoi
in bucati de cate 2 cm, se impart apoi in buciati de cate 10 cm, indepartdnd miezul (se pot taia si
sub forma de cosulet sau barcd); in pasta de branza se introduce ardei gras taiat marunt;

- 0ua cu pasta de branza, in pasta de branza se introduce gilbenusul de ou pasat, ceapa
verde tdiatd marunt, mustar; rosiile prelucrate se taie in forma de inimioara, romb, pentru
decor; salata verde se curata, se spala fiecare frunza cu jet de apa;

- oua cu pateu de ficat: in pateul de ficat se adauga gélbenusurile din nou trecute prin
razatoare find §i Se omogenizeaza pasta.

Tehnica preparirii. Se realizeaza umplerea legumelor sau a oualor cu pasta turnatd cu posul
cu sprit. Legumele se lasa 1-2 ore la frigider pentru marirea consistentei pastei. Dupa racire, se
taie felii intregi si castravetii. Ouale umplute se servesc imediat dupa aplicareadecorului si
asezarea lor pe frunze de salata.

Montarea preparatelor se face pe platou, aranjate cat mai estetic, alaturi de alte sortimente
de gustéri reci.

GUSTARI SPECIALE RECI

Sunt preparate culinare caracterizate prin gusturi rafinate, dimensiuni reduse, aspect
decorativ deosebit.

Alimentele folosite la pregatirea gustarilor speciale fac parte din diferite grupe, prezentand
avantajul concentrarii intr-un preparat cu volum mic a unor principii valoroase. Componentele
principale ale gustarilor sunt: painea, untul, unele legume, branzeturi, oua, preparate si specialitati
din carne, paste diferite, aluaturi, elemente pentru decor. Acestea din urma sunt comestibile. Astfel
se folosesc verdeturi condimentate, ciuperci, legume proaspete sau conservate, lamaie.

Clasificarea gustarilor speciale se face dupa procedeul tehnologic aplicat la pregatirea
lor si dupa modul de servire, conform schemei de mai jos:

Gustari reci: tartine
cu rostbief;
Ccu branza, ( sau tip rocquefort);
CU oud si rosii;
cu salam de iarna (tip Sibiu);
cu icre.
Cu diferite farse:
- ciuperci umplute
- masline umplute.
Gustarile speciale reci se servesc de obicei la dejun, intr-un sortiment foarte variat: cruditati,
masline, salate, tartine etc. Se prezintd sub o forma de expozitii culinare, aranjate in raviere si
platouri intr-o mare varietate de sortimente.

6.1.3 TARTINELE
Tartinele — canapele sau tosturi (cand painea este prajitd) — se deosebesc de sandvisuri
atat prin componentele pe care le contin, cat si prin tehnologia de preparare.
Ca elemente de baza, tartinele contin:
- paine sau cruton special;
- unt alifiat;
- alimentul de baza care-i confera si denumirea;
- elemente de decor.
Péinea sau crutonul special se taie, cu forme metalice pentru tartine, rotunde, In romburi,
triunghiuri, dreptunghiuri etc. si nu trebuie sa depaseasca 0,5 cm in grosime. In general, crutonul
se foloseste aga cum a rezultat din taiere, alteori se rumeneste pe gratar sau in cuptor.
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Alimentul de baza, sub forma de pasta sau felii, trebuie sa acopere in intregime crutonul si
sa aiba grosimea acestuia.

Decorul sa fie variat, in combinatii armonioase de culori si in concordanta cu alimentul de
baza.

Vasele, ustensilele folosite la pregatirea gustarilor sunt: vase pentru spalat, cutite, blat si
linguri de lemn, forme metalice pentru decor, forme pentru prezentare.

Caracteristicile de calitate ale materiilor prime folosite sunt corespunzatoare normelor
in vigoare. Tartinele se servesc imediat dupa pregatire, pentru a evita degradarea elementelor

componente. In acest sens se pot proteja cu un start de aspic, cand sunt prezentate la expozitii.

Calitatea preparatelor depinde in primul rand de calitatea materiilor prime si apoi de prelucrare
si servire.

Astfel, crutonul se pregateste din paine alba, relativ proaspata, prin rumenire (devine crocant).
Untul trebuie sa aiba o culoare alb-galbuie, pana la galben-pai, cu aroma placuta,gust dulceag,
consistentd compactd, onctuoasa. Branza tip roquefort prezinta la suprafatd ocoaja fina, pasta
este relativ moale, alba-géalbuie cu vinigoare verzui-albastrui, datoritd mucegaiurilor. Aroma
specifica, gustul sarat, putin picant.

Salamul de iarnd tip Sibiu este un salam crud, afumat. Are suprafata curata, cu Invelis
intreg, aderent la compozitie, acoperit cu o pulbere fina de mucegai. In sectiune are o compozitie
lucioasa compacta, cu aspect mozaicat, fara goluri de aer.

Icrele, care pot fi de stiuca, negre, de Manciuria, trebuie sa fie intregi, de culoare specifica,
uniforma, fara sa prezinte o consistenta lipicioasa.

Aprecierea calitatii acestor materii prime se face prin examen organoleptic.

TEHNOLOGIA PREPARARII TARTINELOR

Operatii tehnologice comune. Pentru prepararea tartinelor, se efectueaza urmatoarele

operatii:

- taierea feliilor de paine in forme diferite, numite crutoane;

- alifierea untului si intinderea pe cruton;

- taierea alimentelor de baza de aceeasi forma si grosime cu crutonul;

- pregatirea elementelor de decor;

- formarea tartinelor;

- decorarea si ornarea;

- montarea si servirea.

Tehnologia realizarii tartinelor este prezentata in tabelul 6.4.

Tabelul 6.4
Tehnologia specifica tartinelor

Tehnica prepararii si
montarii pe platouri

Denumirea
produsului

Operatii pregatitoare

Tartine cu icre

Tartine cu salam

-se fasoneza crutonul ti se taie
forme rotunde

-se fierb oudle tari, se curita
de coaja, se taie felii rotunde

-se pregatesc crutoanele

-se decojeste salamul si se taie
felii

-castraveciorii se taie in forma

-se ung crutoanele cu unt

-se asaza deasupra o rondela
de albus (de ou fiert)

-in locul gol se pun icrele

se orneaza cu un filigran de
unt

-se ung crutoanele cu un strat
subtire de unt

-se acoperi cu felia de salam
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Tartine cu branza
tip rocquefort

de evantai
-se pregateste aspicul

-se pregateste o pasta din
branza si unt

-deasupra se asaza
castraveciorul in forma de
evantai

-se napeaza in aspic

-pe crutoanele unse cu unt se

se sparg nucile, se scoatemiezul | toarna pasta estetic (cu
intreg ajutorul posului cu sprit)
-se decoreaza aplicand

jumatati de miez de nuca in
mijlocul fiecarei tartine

-se ung crutoanele cu un strat
subtire de unt, se acopera cu o
felie de ou, deasupra se asaza
felia de rosie

-se decoreaza cu ramurele de
marar

Tartine cu oud si
rosii -se fierb ouale tari, se racesc, se
curata de coaja

-rogiile (tari, carnoase) se taie
felii rotunde, de marimea
crutonului

-untul  se alifiaza i se
condimenteaza cu sare si piper
-mararul se spala, se scurge de
apa

CIUPERCI SI MASLINE UMPLUTE
Sunt gustdri reci speciale: la pregatirea lor se disting urmatoarele operatii comune:
- pregatirea ciupercilor si maslinelor pentru umplere:
- realizarea umpluturilor;
- umplerea propriu-zisa.

TEHNOLOGIA SPECIFICA CIUPERCILOR UMPLUTE

Operatii pregatitoare. Ciupercile se aleg de aceeasi marime, se scot coditele, care se spala
si se taie marunt. Ceapa se curata, se spala, se taie marunt. Mararul verde se curata, sespala
si se taie. Cascavalul se curata de coaja si se rade.

Pesmetul se cerne. Usturoiul se curdta, se spald, se taie marunt.

Salata se spala frunza cu frunza.

Tehnica prepararii. Ceapa si cozile ciupercilor se indbusa in apa si ulei, cand a scazut din
lichidul de fierbere se adauga piper, pesmet, marar verde, sare, usturoi. Se amesteca compozitia
si se lasd si se riceasci. Intr-o tava unsi cu ulei se asazi ciupercile umplute cu compozitia
pregatita. Se adauga deasupra cascavalul si se introduc la cuptor 30 min. Spre sfarsit, se stropeste
cu vin si cu sucul rezultat de la frigere.

Preparatul se prezinta pe platou sau farfurie.

TEHNOLOGIA SPECIFICA MASLINELOR UMPLUTE
Operatii pregatitoare. Se desareaza maslinele, se scurg de apa, se scot simburii cu un
aparat special sau prin crestarea maslinei intr-o0 parte.
Se prepara umplutura din unt alifiat si pasta de peste.
Tehnica masurarii. Se umple fiecare maslina cu ajutorul posului cu sprit, acoperind
taietura cu un ornament in forma de creasta sau de rozeta.

6.2 GUSTARI CALDE

Gustarile calde se servesc de obicei la cind, 1n sortimente si forme variate. Mai
frecvent solicitate in unitati sunt crochetele si chiftelutele.
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CROCHETELE

Sunt gustari calde obtinute din materii prime diferite, care dau si denumirea sortimentului.
Pentru obtinerea crochetelor se foloseste schema tehnologica prezentatd in schema 6.3.

Utilajele, vasele si ustensilele folosite la obtinerea gustarilor calde sunt: tigaie —teflon,
linguri de lemn, castroane, sita, razatoare, cutite de bucatarie, paleta, vase de fierbere, blat de
lemn, planseta, platou, hartie absorbanta, masina de tocat, servete de bucatarie, robot, friteuza.

Dozarea materiilor prime si auxiliare se face prin céantarire si volumetric.

Operatii pregatitoare:

- prelucrarea primara a materiilor prime se realizeaza diferit, functie de aliment, iar la
unele materii prime, dupa prelucrarea primara se aplicd si prelucrarea termicd; trecerea
componentelor prin masina de tocat sau prin razatoare;

- pregatirea componentelor auxiliare; cernerea féinii si a pesmetului; prelucrarea primara,
spargerea si baterea oudlor, 0 parte din ele fiind introduse in compozitie si o parte fiind utilizate
pentru pane;

- obtinerea aluatului oparit sau a sosului bechamel se realizeaza conform retetelor
specifice; atat aluatul oparit cat si sosul bechamel se utilizeaza ca elemente de legare si marire
a consistentei compozitiei.

Tehnica preparirii consta in:

-formarea compozitiei prin amestecarea componentei de bazd cu aluat oparit sau sos
bechamel (functie de sortiment), cu ou si condimente;

- modelarea compozitiei omogenizate, sub forma de fitil cu diametrul de 2 cm, si taierea
in batoane de 4-5 cm;

- trecerea batoanelor prin faina, oua batute, pesmet;

- prelucrarea termica prin prajire in ulei de 180°C pana la usoara rumenire si scurgerea
de ulei prin asezarea pe hartie absorbanta.

Schema 6.3
Schema tehnologica pentru prepararea crochetelor

Dozarea componentelor: sunci, cascaval, peste, margarind, ulei, lapte, fiina, pesmet, condimente.

Veriﬁcarga calitatii
v
Operatii pregatitoare
-+
h 4
v
Prelucrarea primara i .
p Ob‘gmer.ea Pre.lucravrea Pregatirea

a componentelor de sosului primara a

baza (sunca,
cascaval, peste).
Prelucrarea termica

(pepte)

bechamel sau a
aluatului oparit

oualor, baterea
si addugarea
condimentelor

componentelor:
Pentru pane:
-faina
-oua batute
-pesmet

v

¥

Formarea compozitiei

Modelarea compozitiei
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v
Trecerea crochetelor prin faina, oua
batute, pesmet

A

!

Prelucrarea termica
|

¥

Montarea, servirea

Montarea se face pe platou sau farfurie si se servesc calde.

In timpul prepararii gustarilor calde, apar unele transformairi in componente care
influenteaza calitatile nutritive, gustative si digestibilitatea. Aceste transformari sunt:

- modificarea aspectului, culorii, gustului, prin formarea unei cruste crocante rumena-
aurie, cu gust placut datorita caramelizarii glucidelor la suprafata preparatului;

- modificarea consistentei — dupa prelucrarea termica produsele devin afanate prin
evaporarea unei parti din apa de constitutie, i suculente prin coagularea proteinelor la suprafata
preparatelor si formarii unei pelicule protectoare, care mentine sucul nutritiv in preparat;

- scaderea digestibilitatii preparatelor determinata de aplicarea procesului termic de
prajire la obtinerea lor. Calitatea acestor gustari este legatd de calitatea componentelor si de
corectitudinea aplicarii procesului tehnologic.

Caracteristicile organoleptice ale produsului finit, precum si unele defecte, ce pot aparea
la obtinerea crochetelor, sunt date in tabelele 6.5 si 6.6.

Tabelul 6.5
Caracteristicile organoleptice ale crochetelor si chiftelutelor

Aspect Culoare Consistenta Gust - miros
-produse de aceeasi | -la exterior | -corespunzatoare -placute, specifice
marime si forma | rumena-aurie mentinerii formei | materiilor prime
specifica sortimentului | uniforma, data prin modelare din componenta
-nedeformate specifica -condimentate
-crusta exterioara | produselor prajite corespunzator
crocanta -in sectiune, -cu gust usor
-suprafata cu invelis | culoare specifica picant
continuu, nedeteriorat | materiei prime de -fara  gust i
-in interior  masa | baza, usor mirosuri straine
omogena, afinata, | modificata
legata, patrunsa,
suculenta
-gramaj corespunzator
retetei

Tabelul 6.6

Defecte ce pot aparea la obtinerea crochetelor si cauzelor lor
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Defecte

Cauze

-produse sfaramate

termica
-aspect
termica

neuniform dupa

dupa

prelucrarea

prelucrarea

rumenite excesiv, cu gust amar, uscate,

fade

-arse si nepatrunse in interior

-insuficient patrunse
-imbibate cu cantitati mari de grasime

-dense, lipsite de suculenta

-gramaj necorespunzator

componente

-compozitie nelegata;
de legare
omogenizat suficient
-modelare neuniforma
-timpul de prelucrare termica depasit
-temperatura uleiului mai mare de 180°C
-timp scurt de prelucrare termica

prajite in grasime neinfierbantata
-compozitie insuficient afanata

-dozarea incorecta a componentelor

nu s-a adaugat
sau

nu Ss-a

Pentru obtinerea sortimentelor de crochete se aplica procesul tehnologic descris, existand
unele particularitati specifice fiecarui sortiment si anume:
- crochete din cascaval: cascavalul se curata de coaja si Se trece prin razatoare; elementul

de legare este sosul bechamel;

- crochete din sunca: sunca se taie cuburi; elementul de legare este aluatul oparit;

- crochetele de stavrid: pestele se prelucreaza primar prin decongelare, decapitare,
eviscerare, curdtire, spalare; ceapa se curdtd, se spald, se taie marunt, se opareste; se
inabusd pestele cu ceapa, se dezoseazd si Se toaca; elementul de legare este sosul
bechamel. Dupa modelare crochetele se trec prin ou batut si pesmet. Se pot servi sireci.

Tabelul 6.7
Procesul tehnologic pentru chiftelute din cartofi si chiftelute speciale
Sortiment | Componente | U.M. | Cantit. Operatii Tehnica Prezentare
gramaj pt.10 pregatitoare prepararii Servire
portie portii
Chiftelute | -cartofi Kg 1,500 | -Cartofi: -tocarea Se
din -oua Kg 0,150 | spalare, cartofilor- prezinta
cartofi (2 | -faina Kg 0,150 | fierbere in | amestecarea pe platou
buc) -piper Kg 0,002 coaja, racire, | cu ' din fiina, | sau pe
100 g macinat Kg 0,030 | curatare oua, farfurie si
-sare | 0,200 -Oua: condimente Se Servesc
-ulei prelucrare -portionare in | calde
primara, bucati
spargere -modelare 1in
-Faina: forma de
cernere chiftelute prin
trecerea prin
faina
-prajirea  in
ulei la 180°C
Chiftelute | -carne de -Carne: -indbusirea
speciale | vitacal. I Kg 0,440 | prelucrare cepei in 50 g
(5 buc) -carne de primara, grasime si
100 g porc cal.l Kg 0,440 | taiere in | tocarea
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-ceapa
-cartofi
-oua
-patrunjel
verde
-sare
-piper
macinat
-faina
-untura (sau
ulei)

Kg | 0,250
Kg | 0,300
Kg | 0,100
Kg | 0,050
Kg |0,030
Kg | 0,100
Kg | 0,250
Kg | 0,250

bucati mici
-Ceapa:
prelucrare
primara:
taiere in
bucati
-Cartofi:
prelucrare
primara,
trecerea prin
razatoare
-Oua: spalare,
dezinfectare,
clatire,
spargere
-Patrunjel:
curatare,
spalare, tocare
Fiina:cernere

impreuna cu
carnea
-adaugarea in
compozitia
tocata a
cartofilor,
elementele de
condimente,
oua
-omogenizarea
compozitiei
-modelarea
chiftelutelor
mici, rotunde
si trecerea
prin faina
-prajirea  in
untura sau
ulei la 180°C

Sunt gustiri calde obtinute din diferite legume sau legume si carne. In tabelul 6.7. sunt
indicate componentele si procesele tehnologice pentru doud sortimente mai des solicitate de

6.1.1. CHIFTELUTELE

consumatori: ,,chiftelute speciale”.

GUSTARI SPECIALE CALDE

Se servesc de obicei la cind si sunt realizate in general pe bazd de aluaturi cu diferite
umpluturi. In comparatie cu gustrile reci au o valoare nutritiva mai mare, datoriti componentelor
si transformarilor care au loc in timpul tratamentului termic, si care le confera calitati gustative

deosebite, influentand in acelasi timp si digestibilitatea.
Din cauza componentelor pe care le contin, Se servesc intotdeauna calde.

GUSTARI CALDE PE BAZA DE FOITAJ

Ca elemente de baza contin:

- foitaj crud realizat din proportii egale de faina si grasime si avand in structura straturi

alternative de foi si grasime;
- umpluturi diferite, pe baza de branza, carne, legume.

TEHNOLOGIA PREPARARII GUSTARILOR DIN FOITAJ

Pateurile si trianglele se realizeaza dupa schema de mai jos:

Verificarea calitatilor materiilor prime

¥

Dozarea
|

¥

Prelucrarea primara
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v v
a aluatului a umpluturii
| |
v v
Modelarea
Coacerea
|
!

Prezentarea si servirea

Verificarea calitatii materiilor prime. Foitajul crud se prezintd in forma de straturi
suprapuse, fara exces de faina la suprafata, cu consistenta specifica, elasticd. Umplutura de branza,
carne, varza, spanac trebuie sd prezinte un aspect omogen, potrivit de condimentat, cu gust
specific materiilor prime.

Dozarea se realizeaza prin cantarire in conformitate cu retetele de preparare,urmarindu-se
respectarea raportului foitaj-umplutura.

Prelucrarea primara a aluatului se face prin intinderea acestuia in foi de 4-5 mm si tdierea
cu cutitul incélzit in forme patrate sau dreptunghiulare.

Umplutura cu branza se realizeaza din branza telemea, amestecatd cu branza proaspata
de vaci. Branza se trece prin sitd, apoi se incorporeaza ouad intregi, gris (sau faina) fiert in apa.

Umplutura de carne. Carnea de vita si de porc se trec prin masina de tocat cu sita mare.
Ceapa tdiata felii se indbusa 1n ulei si apa, se adauga carnea si se continua inabusirea amestecand
continuu; se tempereaza compozitia, se scurge de lichidul format si se trece dinnou prin
masina cu sitd fina. Se adauga piper, sare, ou, omogenizand bine intreaga compozitie.

Umplutura de varza. Ceapa taiatdi marunt Se inabusa in grasime si apa, se adauga
varza dulce (sau murata), taiata fideluta. Cand s-a inmuiat , se condimenteaza cu sare, piper si Se
adauga si pasta de tomate, se continua indbusirea 10-15 minute.

Umplutura cu spanac. Spanacul oparit si taiat marunt se amesteca cu branza telemea rasa
$i OU, pana Se obtine 0 compozitie omogena.

Modelarea. Aluatul foitaj pentru pateuri se taie in forma dreptunghiulara, astfel ca prin
indoire sa se realizeze forma patrata.

Pentru triangle se taie forme patrate, astfel ca prin indoire sd aiba forma de triunghi.

Pentru pateurile cu carne se poate decupa cu forme rotunde.

Se ung marginile interioare cu ou, Se asaza umplutura in mijloc, se suprapun marginile,
se preseaza pentru a se lipi.

Coacerea. Pateurile sau trianglele se asaza pe tavi stropite cu apa.

Se ung la suprafata cu ou si se introduc in cuptor. Se coc la inceput la temperatura ridicata
(250...220°C), pentru a permite cresterea produsului, apoi la temperaturd moderata (220...180°C),
pentru a realiza o coacere uniforma.

Prezentare si servire. Produsele se prezinta pe platouri, se servesc in stare calda.

BUSEURI CU CIUPERCI
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Se deosebesc de pateuri prin forma specifica, rotunda.

Operatii pregatitoare. Aluatul foitaj se intinde in grosime de 2 cm, se taie forme rotunde
care se agaza pe tava stropita cu apa. Se asaza la mijloc o forma mai mica, pentru a pregéti locul
capacului. Se ung cu galbenus de ou, se introduc in cuptor 15-20 min.

Se prepara umplutura: ciupercile tdiate lame se inabusa cu ceapa tdiatd marunt, unt si ulei,
pana cand scade lichidul. Se condimenteaza cu sare, piper, se adauga sosul alb, se omogenizeaza
si Se tempereaza.

Tehnica prepararii. Se scot buseurile de la cuptor, se detaseaza usor capicelele, se
indeparteaza miezul, se umple cu compozitia de ciuperci. Se asaza deasupra capacelele si se mai
lasa la cuptor.

Produsul se serveste in stare fierbinte.

GUSTARI CALDE PE BAZA DE CLATITE

La pregatirea lor se folosesc:
- foi de clatite;
- umpluturi diferite pe baza de branza, carne, ciuperci, pasta de stavrid etc.

Foile de clatite se realizeaza din: faina, lapte, ou, sare si se prajesc intr-0 cantitate
mica de grasime.

Umplutura de ciuperci se pregateste astfel: ciupercile tdiate se inabusd impreuna cu
ceapa; cand scade lichidul si s-au inmuiat se adauga vin, sare, marar. Se tempereaza compozitia
si Se amesteca CU smantana.

Umplutura cu crane de pui. Carnea de pui fiarta se toaca cu masina, se amesteca cu apa
(100 g), sare, piper, patrunjel verde, smantana (150 g).

Cu compozitiile rezultate se umplu foile de clatite (doud bucati la portie), Se ruleaza,
se introduc capetele induntru si se asaza pe un platou din inox.

Clatitele cu ciuperci se introduc in cuptor 5 min, cele cu carne de pui se stropesc cu
unt, se presara cascaval ras si se gratineaza la cuptor, 5-10 min.

Se servesc in stare calda, cu smantana.

GUSTARI CALDE PE BAZA DE TARTE

La baza pregatirii acestor gustari stau cojile de tarte pregatite din aluat fraged sau pe
baza de aluat foitaj.

Operatii pregatitoare. Se verifica indicii de calitate a materiilor prime. Se cerne
faina, se spala oudle, se dezinfecteaza, se separa albusurile de galbenusuri.

Tehnica prepararii. Faina se amesteca cu galbenusuri, sare, unt, 200 ml apa.

Se formeaza aluatul de consistenta potrivita si se lasa la rece o ora.

Se modeleaza in forma de tarte, se coc la temperaturd moderata, apoi se scot din
forme.

in tabelul 6.8 este prezentati tehnologia specifica pregitirii tartelor.

Tabelul 6.8
Tehnologia specifica tartelor
Produsul Operatii pregatitoare Tehnica prepararii Prezentarea
si servirea
Tarte cu | Pregatirea cojilor de tarte|-se umplu tartele cu|-se prezinta
ciuperci | conform retetei compozitia rezultata pe platou
Pregatirea umpluturii: -se presara cascavalul la | -se Servesc
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-ciupercile se curata, se spald, se | suprafata, se introduc la | calde
fierb in apa cu sare, se taie lame cuptor pentru rumenire
-ceapa oparita se taie marunt
-faina se amesteca cu apa rece

-se tnabusa ciupercile cu ceapa in
unt, se adauga sare, piper, vin,
faina, amestecand continuu, pani
cind se inmoaie; se adauga
pesmetul, ouale fierte si cele
crude, amestecandu-se pentru
uniformizare

Tarte cu | Pregatirea cojilor de tarte | -seumplucojile detarta | -se  prezinta

branza conform retetei nescoase dinforma cu | pe platou
Pregatirea umpluturii: compozitia rezultata; se | -se Servesc
-branza de vaca se trece prinsita | presarda cu cascaval; se | calde
-mararul se taie marunt introduc la  cuptor
-grisul se fierbe cu lapte pentru gratinare

-se amesteca branza cu grisul fiert
si racit, mararul si galbenusul de
OU se omogenizeaza bine

SANDVISURI SI TARTINE CALDE

In comparatie cu sandvisurile obisnuite, sandvisurile calde sunt formate din doua felii
de paine unse cu unt, intre care se asaza alimentul de baza.

Astfel formate sandvisurile se gratineaza la cuptor, avand la suprafata cascaval ras, sau
se prajesc in aparate speciale.

In tabelul 6.9 este data tehnologia tartinelor calde.

Tabelul 6.9
Tehnologia prepararii tartinelor calde
Sortimentul Operatii pregatitoare Tehnica prepararii Prezentarea si
servirea
Tartine cu | -plinea se taie in 20 felii; -ciupercile,  morcovii, | -se prezinta pe
legume -morcovul se spald, se| maziarease inabusa in | platou sau
calde curata, se fierbe, se taie 100 g unt, se amesteca | farfurii cu decor
-mazarea si ciupercile se | cusare, piper, patrunjel | din  frunze de
scurg de lichid, se | verde salati verde
limpezesc -compozitia se intinde | -se servesc calde

-ciupercile se taie lame pe feliile de paine,
-merele se spala, se curata | deasupra se pune céte 0
de coaja, se taie rondele, se | rondela de mar si una
indeparteaza cojile | de cascaval

seminale, se oparesc -cascavalul se curata de
-cagcavalul se curata de | coaja, se taie rondele de
coaja, se taie rondele de | marimea celor de mar
marimea celor de mar, | decupand mijlocul
decupand mijlocul .salata verde se curata,
-salata verde se curata, se | se spala frunza cu
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Tartine
calde cu oua
ochiuri  si
sardele

Tartine
calde
ochiuri,
sunca si
cascaval

cu

spala frunza cu frunza

-painea se taie in 10 felii
-ouale se spala, se
dezinfecteaza, se limpezesc
-sardelele scurg de ulei
-gogosarii  se curata, se
spala, se pregatesc pentru
decor

-pdinea se taie in 10 felii
-cagcavalul se curata de
coaja

-sunca si cascavalul se taie
10 felii de marimea celor
de piine
-ouale  se
dezinfecteaza

spala, se

frunza

-felii de paine se prajesc
in ulei

-se pregatesc ochiuri
prajite in ulei

-ochiurile se asaza pe

feliile de piine,
deasupra se pun sardele
si se decoreaza cu

gogosarii rosii

-feliile de paine se
prajesc pe plita, seasaza
intr-o tava unsacu ulei
-pe fiecare felie se asaza
cite o felie de sunca si
una de cascaval, se
introduce la cuptor cu
foc iute, 5 min
-ouidle se
ochiuri in unt
-pe fiecare tartind se
asaza ciate un ou ochi,
se decoreaza cu boabe
de piper

pregitesc

-preparatul se

prezinta pe
platou sau
farfurie

-se servesc calde

-se prezinta pe
platou sau
farfurie si se
servesc calde

6.3 TRANSFORMARI CE AU LOC IN TIMPUL PREPARARII GUSTARILOR

Pentru gustarile reci se folosesc materii prime proaspete, corespunzatoare calitativ.
Alimentele fiind neprelucrate termic, nu au loc transformari fizice si chimice In structura si
compozitia lor. Apar totusi pierderi cantitative prin indepartarea partilor necomestibile.

Pentru gustarile calde sunt caracteristice urmatoarele transformari:

- prin frigere si coacere, produsele pierd din umiditate, deci scad in volum si greutate;
- proteinele de la suprafata alimentului coaguleaza, formand o crusta protectoare;
- grasimile de la suprafata se topesc, iar glucidele caramelizeaza;
- au loc pierderi de vitamine, mai ales cele hidrosolubile;
- prin prajire produsele devin crocante.
Transformarile care au loc in timpul prelucrarii termice duc la modificari de culoare,
textura (legume), produsele devenind mai gustoase, mai usor de digerat.
Se recomanda prezentarea si servirea gustarilor imediat ce au fost pregatite, astfel
incep sa se degradeze in prezenta aerului.

APRECIEREA VALORII NUTRITIVE
SI A DIGESTIBILITATII GUSTARILOR
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Gustarile, dupa locul si rolul lor in meniu, materiile prime si auxiliare pe care le contin,
contribuie la deschiderea apetitului si usurarea procesului de digestibilitate. Desi echilibrate din
punct de vedere nutritiv, nu participa in proportic mare la acoperirea necesarului nutritiv si
caloric al organismului, fiind consumate in cantitati mici.

in tabelul 6.10 sunt redati indicii de calitate ai gustirilor speciale reci si calde.

Tabelul 6.10
Indicii de calitate ai gustarilor

Sortimentul Indici de calitate

Tartine -gramaj corespunzator retetei
-grosimea alimentului de baza si fie egala cu cea a crutonului
elementele de decor sa fie alese in concordanta cu gustul si
specificul produsului
-filigranul de unt safie tras in fir subtire

Gustari pe baza de | -gramaj necorespunzator retetei

foitaj -respectarea proportiei de aluat si umplutura
-aspectul: bucati in forma paralelipipedica sau rotunda (la
cele cu carne), bine coapte, nearse, cu suprafata lucioasa
(eventual presarata cu cascaval)
-in sectiune sa prezinte doua straturi de aluat sub forma de foi
subtiri (specific foitajului), cu umplutura omogena de branza,
carne, legume
-culoarea la suprafata galbena spre bruna deschis, in sectiune,
aluatul alb-galbui, iar umplutura cu culoare specifica
-gustul: placut, potrivit condimentat, fara gust si miros straine
-consistenta: friabila
-umplutura: moale

Gustari pe baza de | -gramajul corespunzator retetei

aluat fraged

Gustari pe baza de foi
de clatite

Sandvisuri si  tartine

calde

-respectarea proportiei de coji si umplutura

-aspectul: bucati de forma specifica tartinelor, bine coapte,
nearse, cu decor specific umpluturii

.culoarea: la suprafata, culoarea caracteristica decorului, in
sectiune, specifica umpluturii

-gustul: placut, potrivit de condimentat,
umpluturii, fara gust si miros striine
-consistenta: frageda, umplutura: moale

caracteristic

-gramajul corespunzator retetei

-respectarea proportiei intre foile de clatite si umplutura
-aspectul: bucati de forma cilindrica, bine rulate

-culoarea: rumena la suprafata, specifica foii de clatite, in
sectiune, culoarea specifica umpluturii

-gustul: placut, potrivit de condimentat, specific adaosurilor,
fara gust si miros straine

-gramayj corespunzator retetei
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-aspectul: forma specifica feliei de franzela, in sectiune,
straturi alternative de paine si adaos, decor specific
-culoare: rumena datorita gratinarii

-gustul: placut, specific adaosurilor

DEFECTELE, CAUZELE SI REMEDIERILEGUSTARILOR SPECIALE

a) Gustarile reci pot prezenta aspect neplacut; adaosurile se desprind de cruton, au culoare
inchisa, se intaresc; elementele de decor sunt vestede, prezinta culoare stearsa, textura inmuiata.
Defectul apare atunci cand produsele au fost pregatite cu mult timp inainte de prezentare,
defect care nu se poate remedia.
c) Gustarile calde. Defectele pot sa apara din cauza materiilor prime, dar si a tratamentului
termic. Produsele sunt insuficient crescute, au consistenta uscatd, lipsitede elasticitate,
umplutura neomogena etc.

CAPITOLUL 7
ANTREURI

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

Antreurile pot fi compuse din preparate calde sau reci, cu sau fara sos. Cu ocazia unor
mese deosebite, pot fi servite mai multe antreuri, diferite unele de altele prin componentele de
baza, prin colorit, prin modul de preparare. Uneori, antreuri realizate pe baza de peste pot fi
asociate cu sosuri albe sau brune, cu garnituri — in principal din orez — aceste sortimente fiind
cunoscute sub numele de antreuri mixte.

Spre deosebire de gustari, antreurile se servesc in cantitate mai mare in meniu. Multe
sortimente se pot realiza sub forma de piese de artd culinard, dand o nota distincta meselor la care
se prezinta si se Servesc.

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

Schema 7.1.

Clasificarea antreurilor

Antreuri reci:

- oud a la rousse in aspic

- -creier a la rousse in aspic
- -medalion de peste in aspic
- pastd de sunca in aspic

- - mule de sunca in aspic

pe baza de aspic

pe baza de ficat- p%a\teu de ficat de porc
- pateu de ficat de gasca

- pe bazi de carne de { - -piftie de curcan
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pasare - -gelatina etc

- rulouri cu diferite umpluturi
- pe baza de carne de { - terina de iepure

vanat

Antreuri calde

- de cascaval

- de rosii

- de spanac

- de vinete

- de conopida etc

- sufleuri

- de clatite cu branza etc

- milaneze

- bologneze

- cu ciuperci si sos tomat
- Cu sunca si S0s tomat

- spaghete (macaroane)

- gratinate etc.
- bologneza

- italiana

- napolitana etc

- pizza

- de spanac
- de conopida
budinci - de clatite cu legume

7.1 ANTREURI RECI

Antreurile reci sunt preparate culinare servite ca felul intadi la meniu. Majoritatea
sortimentelor au la baza aspicul care le protejeaza constituind ti elementul de decor.

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

Oui umplute cu legume

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

Tehnica prepararii. Galbenusurile de ou se amesteca cu unt alifiat, smantana, sare,
patrunjel tiiat marunt si branza. Cu aceastd compozitie se umplu oudle fierte (albusurile) si se
decoreaza cu felii de rosii si frunze de patrunjel verde.

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

Antreuri napate in aspic

Sortimentul cuprinde: pateu de ficat de porc in aspic, creier a la rousse in aspic, rulouri
Cu sunca in aspic si salata a la rousse, medalion de stavrid.
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Ustensilele si utilajele folosite. Blat de lemn, cutite, linguri, furculite, vas pentru aspic,
pentru legume, salata, platouri pentru prezentare, masind de tocat, forme metalice speciale,
masind de gatit etc.

Tehnologia de preparare a antreurilor in aspic este redata in tabelul 7.1.

Tehnologia prepararii antreurilor

Tabelul 7.1

Sortimentul Operatii pregatitoare Tehnica prepararii Mod de prezentare
si servire
Pateu de ficat | -ficatul prelucrat | Se indbusd ficatul si|Se prezinta pe

de
aspic
(timisorean)

porc in

Creier a la
rousse

Rulouri cu
sunca in aspic
si salata a la
rousse

Medalion de

stavrid

primar se taie in bucati
mici

-ouale se fierb 8-10 min,
se racesc, se decojesc, se
taie rondele

-ceapa se taie marunt

se pregateste aspicul
pentru napat

-creierul se prelucreaza
primar

-ceapa si  morcovul
curatate se taie felii

-se pregateste aspicul
-frunzele de salata se
aleg, se spala

-sunca presata se taie in
10 felii subtiri

-gogosarii se spala, se
curata, se taie in forme
diferite

-se  pregateste
verde

-se prepara maioneza,
salata a la rousse
-aspicul se topeste in
baia de apa fierbinte

salata

-pestele prelucrat
primar se introduce in
apa in care au fiert
legumele si se fierbe
circa 10 min

ceapa, se raceste, se
trece de doua, trei ori
prin masina cu sita
deasd. Se amesteca
ficatul cu unt alifiat;
smantiana, coniac, sare,
piper. Se asaza in forma
speciala, se introduce in
frigider. Se scoate din
forme, se portioneaza,
se decoreaza cu rondele
de ou si boabe de
mazare, se napeaza cu
aspic. Se introduce din
nou la rece

Se fierb legumele in apa
cu sare (20 min). Se
adauga piper, otet, foide

dafin si creierul, se
continua fierberea 15-
20 min. Se raceste

lichidul de fierbere. Se
portioneaza felii, se
decoreaza cu morcov, se
napeaza cu aspic

Pe felia de sunca seasaza
salata a la rousse si se
ruleaza. Capetele
ruloului se copera cu
maioneza. Se asaza
rulourile umplute pe
platou, se decoreazicu
gogosar si  patrunjel
verde. Se napeaza in
aspic si se introduce in
frigider

Se pregateste salati a la

platou sau farfurie
cu decor de frunze
de salata verde.

Se asaza estetic
salata a la roussepe
platou, se
orneaza cu
maioneza,

deasupra se pun
feliile de creier, iar
pe margine
frunzele de salata
verde. Se serveste
rece

Preparatul se
prezinta pe platou
sau farfurie cu

decor de frunze de
salatid. Se serveste
rece.

Compozitia se
asaza 1in forma
rotunda, se
acopera la
suprafata cu
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-se raceste im apa de | rousse in care se adauga | maioneza

fierbere si se fileteaza si fileurile de peste amestecata cu
-jumatate din cantitatea aspic si se
de maioneza se decoreaza cu aspic
amesteca cu aspic topit tocat. Se mai poate

prezenta astfel: se
asaza estetic salata
a la rousse pe
platou, iar
deasupra
medalioanelor de
stavrid, acoperite

FISA TEHNOLOGICA

Grupa de preparate Denumirea preparatului
Antreuri Piftie din carne de curcan

Caracterizarea preparatului. Preparatul se serveste ca intrare in meniu, fiind apreciat
pentru aspect si gust. Din punct de vedere nutritiv, contine substante proteice din carne, saruri
minerale, vitamine din legume folosite la fierbere si un continut mai mic delipide, glucide. Se
digera usor.

Componente pentru 10 portii:

Materii prime U/M | Cantitate Materii prime U/M | Cantitate
bruta bruta
Carne de curcan calit.l Kg | 1,000 Gelatina Kg 0,050
Morcov Kg | 0,100 Telina ridacina Kg | 0.050
Albitura Kg | 0,100 Usturoi Kg 0,025
Ceapa Kg | 0,100 Gogosari rosii Kg 0,050
Albusuri kg 0,050 Salata verde Kg 0,050
Sare kg 0,015
Gramaj pentru o portie:
Carne fara os 50 g
Piftie 754

Ustensile, utilaje. Cutite, tocator de lemn, piulita, spumiera, linguri, vase pentru legume,
oala pentru fiert, masina de gatit.
Verificarea calitatii materiilor prime. Se realizeaza organoleptic, urmarind indicii de
calitate urmatori:
- pentru carne: aspectul (suprafata zvantata, curata), consistenta elastica, miros specific;
- pentru legume: consistenta specifica, absenta defectelor si bolilor datorate ddunatorilor
sau microorganismelor.
Operatii pregatitoare. Carnea de curcan se prelucreaza primar, Se portioneaza, Se
sdreaza.
Legumele sunt curatate, spalate, se cresteaza, usturoiul curatat si spalat se zdrobeste cu
sare. Gelatina se inmoaie 1n apa rece, se pregitesc elementele de decor — frunzele de salata,
gogosarii.
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Tehnica preparirii. Carnea se fierbe in apa cu sare, se spumeaza, se adauga legumele
si se continua fierberea la foc mic, pana cand carnea se desprinde de pe 0s. Se scoate carnea, se
taie fasii. In supa se adauga gelatina, albusurile, usturoiul si se mai fierbe 5 minute.

In forme se mai adauga un strat de supa strecuratd, se raceste, se executd decorul din
gogosari, morcovi, se completeaza cu carne si restul de supa. Se introduce din nou la rece. Pentru
scoaterea din forme, acestea se trec prin apa calda.

Indicii de calitate, Piftia sa fie bine gelifiata, limpede, cu gust specific placut, carnea
inglobata in masa de piftie, bine fiartd, nesfaramata, culoare, gust specific. Decorul placut, estetic,
in proportie corespunzétoare.

Verificarea calitatii produsului finit. Se verifica gramajul, raportul carne-piftie si
indicii de calitate, organoleptic.

Mod de prezentare si servire. Se serveste pe platou sau farfurie, cu decor din frunze
de salata verde.

7.2. ANTREURI CALDE
7.2.1. SUFLEURI

Sunt antreuri calde care au la baza sosul alb de lapte cu consistenta mai groasa in care
se Tncorporeaza diferite legume maruntite, cascaval ras, branza etc. Sosul poate fi inlocuit cu o
compozitie de aluat oparit (pate a chou) care, in cazul sufleurilor cu legume este realizat cu apa
de fierbere a acestora. Sufleurile au Incorporate in compozitia lor cantitati mai mari de albusuri,
ceea ce duce, dupa tratamentul termic, la cresterea in volum.

Sufleurile se prezinta si se consuma imediat ce au fost pregatite, prezentarea facandu-se
in vasele in care s-au realizat. Caracteristic este faptul ca sufleurile se coc in gratenuri unse cu
unt, coacerea realizandu-se numai pe baie de apa (bain-marie).

Principalele materii prime folosite la sufleuri sunt: margarind sau unt, fdina si lapte
pentru sosul alb, care asigura legarea compozitiei si o parte din valoarea nutritiva a produsului
prin aportul de glucide, lipide, proteine; legume (rosii, spanac, conopida, vinete etc). care
completeaza valoarea produsului prin continutul de vitamine, saruri minerale, glucide usor
asimilabile, cascaval sau branza, care completeaza de asemenea valoarea produsului. Legumele
si cascavalul sunt alimentele care dau denumirea sufleului. in schema de clasificare a antreurilor
sunt date si principalele sortimente de sufleuri.

Ustensilele si utilajele folosite pentru prepararea sufleurilor sunt: gratenuri, castroane
pentru albusuri, pentru celelalte alimente; ; razitor, tel, cratite, site, cutite, linguri, masina de gatit
cu cuptor.

Gratenurile sunt vase de ceramica sau din sticla Jena, rezistente la foc, incat compozitia,
0 data turnati in ele, este introdusi in cuptor.

Au forme diferite (ovale, rotunde, patrate, dreptunghiulare) si trebuie sa fie intretinute
in perfecte conditii, deoarece sunt utilizate si la prezentarea produselor.

in schema 7.2. este redata tehnologia generala de pregitire a sufleurilor.

Schema 7.2

Tehnologia prepararii sufleurilor

Materii prime
|

v

Verificarea calitatii

v
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Pregatirea preliminara a componentelor

Prepararea sosului Pregitirea elementelor de bazi

A

Realizarea compozitiei

Turnarea in forme

Coacerea

v

Prezentarea si servirea

Verificarea materiilor prime se face prin metode organoleptice sau de laborator,
urmarind introducerea in preparare numai a alimentelor corespunzatoare calitativ, asigurand astfel
calitatea produselor finite.

Oul este verificat prin examinarea exterioara, dar §i prin examinarea continutului lui —
proba mirajului (ovoscoparea);

- pentru lapte, se pot determina nu numai calitatile organoleptice (culoare, gust, miros),
dar si densitatea cu lactodensimetrul sau aciditatea prin titrare;

- pentru margarind sau unt se determina proprietatile organoleptice, omogenitatea si
prezenta picaturilor de apa in unt;

- pentru legume se determina consistenta si gradul de maturitate;

- pentru faini se determina aspectul, gustul, mirosul.

Conditiile de calitate trebuie sa corespunda cu cele inscrise in normative.

Dozarea cantitativa cuprinde operatii de cantarire Sau masurare volumetricd, in functie
de cantitatea prevazuta pentru materiile prime in retetele de preparare.

Pregatirea preliminara (operatiile pregatitoare) este specifica principalelor componente,
astfel: cascavalul se curata de coaja, se rade; legumele se aleg, se spala, seindeparteaza partile
necomestibile (frunze vestede, cotoare, codite etc.), sau se scurg de lichidul de conservare (cele
conservate); oudle spalate si dezinfectate se sparg, se separa albusul de galbenus, se bate spuma
albusul, faina se cerne, se ung cu unt sau margarinagratenurile.

Pregatirea elementelor de baza este operatia de diferentiere a tehnologiei generale a
sufleurilor. De exemplu: in cazul sufleului de cascaval acesta se rade, pentru sufleul de spanac,
spanacul se fierbe cu apa cu sare, se scurge apa, se tempereaza si Se taie marunt. Lafel se
procedeaza cu spnacul conservat sub forma de frunza.

Vinetele (sufleul de vinete) se coc, se scurg, se curata de coaja, se scurg din nou si se toaca
cu satarul de lemn.

Rosiile (sufleul de rosii) curdtate de pielita si seminte se soteaza cu putind grasime, pentru
a reduce din continutul de apa.
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Conopida (sufleul de conopida) se fierbe in apa cu dare, se scurge de lichid.

Prepararea sosului. Din lapte, fdina, margarind sau unt se realizeaza usor, dupa
tehnologia cunoscutd a sosului alb de lapte, cu specificarea ca sosul are o consistentd mai
ingrosata.

In cazul sufleului de conopida se preparia compozitia de aluat oparit (pate a chou) pentru
care se foloseste ca lichid apa in care a fiert conopida.

Realizarea compozitiei constd in amestecarea sosului alb de lapte cu gélbenusurile,
elemente de bazi: cascavalul ras, spanac, vinete, rosii, condimentarea cu sare si piper. In
compozitia sufleului de spanac si rosii se adaugd o parte din cascaval ras, se omogenizeaza.
Albusurile batute spuma se incorporeaza lejer in masa de sufleu, pentru a-si mentine volumul
sporit.

Compozitia pentru sufleul de conopida se realizeaza astfel: se amesteca conopida
desfacuta in buchetele mici cu aluatul oparit, cagcavalul, smantana, cu albusurile batute spuma,
se condimenteaza si Se omogenizeaza.

Astfel realizate, compozitiile se toarna in gratenuri unse cu margarina (cantitate pentru
0 portie). La suprafata preparatelor, acolo unde reteta prevede, se presara cascaval.

Coacerea se realizeaza Cu atentie pe baia de apa la temperatura medie. Durata decoacere
este aproximativ 30 minute. Produsele sunt gata cand la suprafata se prezinta aspect gratinat, sunt
frumos crescute in volum si se desfac pe marginile vasului.

Prezentarea si servirea. Sufleurile se servesc, imediat ce au fost scoase din cuptor,
prezentarea facandu-se in vasele in care s-au preparat.

FISA TEHNOLOGICA
Grupa de produse Denumirea produsului
Antreuri Sufle de cascaval

Caracterizarea produsului

Sufleul de cascaval se serveste ca intrare in meniu, fiind indicat mai ales la cina. Este
un produs deosebit de apetisant, datoritd proprietatilor gustative si nutritive pe care le are. Din
punct de vedere nutritiv contine proteine cu valoare biologica mare din lapte, din cascaval si chiar
proteine vegetale de clasa a ll-a din faina, glucide, lipide usor asimilabile din gilbenusde ou
(fosfolipide), unt sau margarina, vitamine A, D, B1, B; si saruri minerale de Ca, P, Na,K, Mg
etc. Valoarea calorica este de 670 cal/portie. Are o digestibilitate usoara, fiind recomandata si in
alimentatia copiilor sau in diferite diete.

Componente pentru 10 portii

Sunt date conform retetarului.

Vasele si ustensilele folosite: castroane, cratita, razatoare, graten, tel, linguri de lemn
ec. Verificarea calitatii materiilor prime. Se realizeaza organoleptic. Componentele
trebuie sa corespunda urmatoarelor conditii de calitate:

- cagcavalul — trebuie sa fie acoperit cu startul de parafina (ceard), consistentd
semitare, specifica, gust placut, specific, potrivit de sart;

- untul (margarina) — consistenta onctuoasa, culoare alb-galbuie, miros placut specific,
fara miros de ranced;

- oul sa aiba greutate normala (50 g), curat la suprafata, in interior albusul delimitat de
gélbenus;

- laptele — lichid de culoare alb-galbuie, gust si miros placute, specifice; aciditate 16 —
20°T.
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Operatii pregatitoare: se prepara sosul alb (in grasime topita se adauga faina amestecata
cu lapte, se fierbe), se curata cascavalul de coaja, se rade, se ung gratenurile cu unt; se bat
albusurile spuma.

Tehnica prepararii. In sosul alb temperat se adaugi gilbenusurile, cascavalul ras,sare,
piper, e amesteca, apoi se incorporeaza lejer albusurile. Se toarnd in vase, se presara la suprafata
cagcaval, se introduce la cuptor pe baie de apa, pana cand este frumos crescut in volum (30 min
la temperatura medie).

Indici de calitate. Prezentat si servit imediat dupa scoaterea din cuptor, sufleul are o
consistenta pufoasa si elastica, crescut in volum de aproximativ doua ori. La suprafata este rumen-
auriu (gratinat), se dezlipeste de pe peretii vasului. In sectiune prezinti o porozitate uniforma
specifica. Gustul este placut, specific cascavalului.

Verificarea produsului finit. Se verifica organoleptic. Se verifica si gramajul la o
portie.

Mod de prezentare si servire. Se prezinta din graten. Se serveste in stare fierbinte.

Calculul valorii nutritive este prezentat in tabelul 7.2.

Tabelul 7.2.
Valoarea nutritiva a sufleului de cascaval
(180 g/portie)

Componente | U/M | Cantit | P g L g G g Vitamine Saruri

: minerale
Cagcaval Kg 0,500 |28 |140 |32 160 |1 |5 A, D, Ca, Na, K
Oua Kg 1,000 |14 |140 |12 120 |06 |6 B, B2 Na, K, P
Faina Kg 0,250 |11 |26 12 |3 73 | 182 | A,D,B; Ca, Fe
Lapte L 1,000 |35 |35 18 45 45 | 45 B., PP Na, K
Margarina Kg 0,200 |- 82 B1, B: Ca, Mg, S
Sare Kg 0,020 A, D, B: Ca, K, Na
Piper kg 0,001 B2, PP Mg, P, S
TOTAL: P=34,L=465¢g, G =238
1 portie = 670 cal

7.2.2 BUDINCI

Sunt antreuri calde care, spre deosebire de sufleuri, au o compozitie mai densa (mai putin
afanata), deoarece in masa lor nu se incorporeaza albug batut spuma. Se realizeaza in principal
din legume si paste fainoase, elementul de legatura fiind sosul alb de lapte sau foilede clatite.

Pentru tratamentul termic (coacere), compozitia Se toarna in forme unse cu unt si tapetate
cu pesmet. Budincile se prezinta sub forma portionata, in stare calda sau rece.

Sortimentul de budinci cuprinde: budinca de spanac, de conopida, de legume, de clatite
si smantana, de ciuperci, de morcov, de macaroane cu sos tomat etc.

Ustensilele si utilajele necesare sunt: tigai teflon pentru clatite, vase pentru compozitie,
polonice, linguri, tel, strecuratoare, cutite, castroane, forme pentru budinca, platou pentru
servire, masina de gatit cu cuptor etc.

La realizarea budincilor se folosesc materii prime de buna calitate, cu grad ridicat de
prospetime. Pentru aceasta, nainte de utilizare se efectueaza verificarea calitatii materiilor prime
prin examinare organoleptica, indepartand alimentele cu defecte. Verificarea se face dupa
aceleasi metode ca si in cazul sufleurilor.

Tehnologia specifica budincilor este redata in tabelul 7.3.
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Tehnologia specifica de pregatire a budincilor

Tabelul 7.3

Sortiment Operatii preliminare Tehnica prepararii Prezentare si
servire
Budinca de | -spanacul bine curatat | -se pregateste sosul alb din | -se prezinta pe
spanac si spalat se fierbe, se | unt, faina amestecata cu | platou sau
riaceste, se taie marunt | lapte; se adauga spanacul | farfurie
-ouale se separa, iar | indbusit in ulei si se fierb | se serveste calda
albusurile se bat | impreuna 10 min
spuma -se adauga galbenusuri,
-cagcavalul curatat de | condimente si se retrage de
coaja se rade pe foc
-forma se unge cu unt, | -se amesteca usor cu
se tapeteaza cu pesmet | cascavalul ras si se toarna
in forme
-se introduce la cuptor 20-
Budinca de 30 min
legume -legumele  prelucrate -se prezinta pe
primar se fierb in apa, | -se pregatesc opt foi de | platou sau
se racesc si se taie | clatite din 150 g faina, 2oua | farfurie
(morcovii in cuburi, | si 300 ml lapte, care secoc | -se serveste calda
conopida se desface in | in tigaie. Din restul de
buchetele) fiina, oua, lapte, unt,
-branza se rade smantini, Se preparid un
-forma se unge cu unt, | sos
se tapeteaza cu pesmet | -se tempereaza focul, se
adauga legumele, branza,
verdeata, condimentele
-se asaza in formia de
straturi  alternative de
clatite si  legume, iar
Budinca de deasupra se pune unt sau
conopida margarina
-conopida curatata se | -se introduce la cuptor | -se prezinta pe
fierbe in apa cu sare, se | pand se gratineaza (30 | platou sau
tempereaza si se taie | min) farfurie
cuburi -se serveste calda
-se separa albusurile de | -se prepara sosul alb din
gilbenusuri si se bat | faina, lapte, unt sau
spuma margarina
-se cunge si setapeteaza | -se tempereaza; se adauga
Budinca de | forma sare, piper, conopida si
macaroane albusurile spuma
Cu sunca -se toarna in forma, se

-sunca se taie cuburi
-se prepara un amestec
din lapte, faina, ou
-cascavalul se rade

adauga smantina la
suprafata si se da la cuptor
-dupa racire, se

portioneaza

-se prezinta pe
platou sau
farfurie

-se serveste calda
cu margarina
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-macaroanele se rup, se | -se amestecd macaroanele | topita la
fierb in apa cu sare, se | cu sunca, piperul, se asaza | suprafata
limpezesc in tava

-Se unge tava -se toarna deasupra
amestecul din lapte, oua,
faina si se presara cascaval
ras

-se coace la cuptor 20 min
pana se gratineaza

-se portioneaza

Observatie: nu au fost trecute toate operatiile de prelucrare primara. Budincile sunt gata cand
se desprind de margine si sunt gratinate uniform la suprafata.

7.2.3 ANTREURI PE BAZA DE PASTE FAINOASE

Sunt preparate care au materie de baza pastele fainoase (spaghetele, macaroane)
combinate cu sos tomat si alimente diferite (sunca, costita, carne, cagcaval, ciuperci etc.).
Datorita continutului ridicat de glucide din compozitia pastelor, preparatele au o valoare
energetica ridicata, completata cu continutul de proteine, vitamine, saruri minerale din celelalte
adaosuri. Se pregatesc prin tratament termic de fierbere (atat pentru paste cat si pentru
compozitie), urmata de gratinarea la cuptor a produsului.
Sortimentul este format din:
- spaghete milaneze (macaroane);
- spaghete bologneze.
Ustensilele ti utilajele necesare realizarii preparatelor sunt: vase pentru fiert pastele,
razatoare, cutite, linguri, palete, strecuratoare, tigaie, cratita, platou, masina de gatit etc.

FISA TEHNOLOGICA
Grupa de preparate Denumirea preparatului
Antreuri calde Macaroane milaneze

Caracterizarea produsului. Poate fi servit in meniu ca intrare. Fiind realizat din paste
fainoase, are 0 valoare energetica mare (de 540 cal.) pe 0 portie; completatd cu proteine pretioase
din cascaval, sunca si proteine clasa a ll-a din paste. Nu contine vitamine si saruri minerale an
cantitati suficiente, dar se completeaza cu celelalte alimente servite in meniu. Areo digestibilitate
usoard, dar nu se foloseste in alimentatia dietetica.

Materiile prime sunt cele din retetar.

Ustensilele si utilajele folosite sunt: vase, razatoare, cutite, palete, strecuratoare, cratita,
platou, masina de gétit cu cuptor.

Verificarea calitatii materiilor prime se realizeaza prin metode organoleptice:

- macaroanele trebuie sa prezinte forma specifica, fara sparturi, aspect sticlos, fara
amidon la suprafata si fara infestare;

- sunca presata sa aiba culoare roz deschis uniforma, grasimea alba, fara sa depaseasca
15 mm. Mirosul si gustul sa fie specifice; consistenta sa fie frageda, suculenta;

- sosul tomat — consistenta fluida, fara aglomerari, culoare rosie, gust placut dulce-
acrisor;

-cagcavalul sa prezinte consistentd specifica, gustul potrivit de sarat, fara miros de
ranced.
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Operatiile pregatitoare sunt urmatoare: ciupercile, bine curatate si spalate, se taielame
si se fierb; sunca se taie felii; cagcavalul se rade; macaroanele se rup, se fierb n apa clocotita cu
sare, se racesc in apa, apoi se limpezesc progresiv, de la apa calda la rece.

Tehnica prepararii. Ciupercile se indabusd in unt, se adaugd sunca, sosul tomat,
condimentele se fierb impreuna 10 min. La servire se amestecd cu macaroanele stropite cu unt
topit.

Indici de calitate. Macaroanele sa fie bine fierte, nelipite, compozitia omogena, gustul
si mirosul specific alimentelor din compozitie.

Verificarea preparatului finit se face organoleptic, urméarind: omogenitatea produsului,
gradul de fierbere si aspectul pastelor, gustul si mirosul. Trebuie sa corespunda si gramajul pentru
0 portie.

Mod de prezentare si servire. Preparatul se prezinta pe platou sau farfurie. Se serveste
fierbinte, cu adaos de cascaval ras.

Preparatul ,,macaroane bologneze” prezinta o tehnologie putin diferitd de macaroane
(spaghete) milaneze”, astfel:

- se inabusa ciupercile cu ceapa, faina, sosul tomat, vinul si supa 10-15 min;

- carnea taiatd marunt se inabusad cu ulei, se asaza intr-un graten uns cu unt, straturi
alternative de spaghete, carne si sos de ciuperci (ultimul strat este format din spaghete),
se adauga cascaval ras si se gratineaza la cuptor (15 min). Preparatul se serveste fierbinte.
In tabelul 7.4. este prezentat calculul valorii nutritive a preparatului
,,macaroane milaneze”.

Tabelul 7.4
Calculul valorii nutritive pentru ,,macaroane milaneze”

7.2.2. ANTREURI TIP ,,PIZZA”

Sunt preparate cu specific italian. La noi se realizeaza in unitati speciale, care au adaptat

cd e wgn

prime (tabelul 7.5).

Tabelul 7.5
Tehnologia prepararii produselor tip pizza
Sortimentul Operatii preliminare Tehnica prepararii Prezentare si
servire
Pizza -salamul se curata de | -informele unse cu uleise | -se prezinta in
bologneza membrana, se taie cuburi | asaza aluatul acoperind si | forma in care s-
-ciupercile se scurg de | marginile a copt
lichid, se taie lame -se adauga ciupercile, | -se serveste
-ouale spalate, se sparg in | salamul, sosul si ouile fierbinte
castronel, se bat -se coace la cuptor 15
minute
Pizza -sardelele se curata de -ca si in cazul
italiana coloana vertebrala anterior
-branza topita se curata de | -in formele pregatite cu
ambalaj, se taie cuburi aluat ca in reteta
precedenta, se adauga
-cagcavalul se curatd de | branza, sosul, sardelele -idem cu
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Pizza coaja, se rade -se coace la cuptor 15-20 | retetele
napolitana -branza topita se curata de | minute anterioare
ambalaj, se taie marunt
-in formele cu aluat se
adauga branza, sosul,
maslinele si la suprafata
se presara cascaval ras
-se coace la cuptor 15-20
minute

Componentele principale ale acestor preparate sunt:

-aluatul pizza — care este un aluat dospit, simplu pregatit din faina (0,600 kg), drojdie
de bere (0,050 I), sare (0,020 g), apa (0,300 I) — pentru un kg de aluat;

-S0S pizza — sos tomat realizat din pasta de tomate (0,150 kg), ceapa (0,250 kg),
morcov (0,250 kg), faina (0,050 kg), ulei (0,100 1), unt (0,100 kg), zahar (0,005 kg), cimbru
(0,005 kg), piper (0,002 kg), sare (0,020 kg);

-elementele de adaos: ciuperci (proaspete sau conserva), oud, branza telemea,
cascaval, costita afumata, salam, sardele, masline, oua, legume etc.

Aluatul, sosul si elementele de adaos asigura preparatelor o mare valoare nutritiva si
calorica.

Sortimentele reprezentative ale grupei sunt:
pizza bologneza;
pizza capriciossa;
pizza italiana;
pizza napolitana etc.
Tratamentul termic al preparatelor este coacerea la cuptor, realizata in forme speciale
(capace) din inox, unse cu ulei.

7.3. TRANSFORMARILE CE AU LOC iN TIMPUL
PRELUCRARII ANTREURILOR

In cazul antreurilor reci au loc aceleasi transformari ca si in cazul gustarilor reci. Folosirea
aspicului pentru naparea produselor contribuie la protejarea acestora de contactul cu aerul.

In cazul antreurilor calde au loc transformari specifice principalelor componente. Pentru

sufleuri si budinci: amidonul din faina gelifica; legumele se inmoaie,
substantele pectice se dizolva, substantele colorate se modifica.

Se formeaza compusi aromatici. In timpul coacerii are loc afinarea fizica prin incilzirea
aerului inglobat 0 data cu incorporarea albusurilor batute spuma.

Apa nelegata chimic sau rezultata din coagularea proteinelor se transforma in vapori, care
produc o afanare. Se formeaza un schelet poros in care sunt raspandite amidon gelificat si proteine
coagulate. Astfel, in sectiuni , sufleurile si unele budinci sunt pufoase si prezinta spatii libere.
Deci, celelalte alimente contribuie la fragezirea produsului (grasimi), la usurarea digestiei, la
aromatizare, condimentare, sporirea valorii nutritive.

Pentru spaghete au loc transformari specifice amidonului si glutenului din paste fainoase.

Se va avea astfel in vedere ca: fierberea sa se faca cu multa apa; sa se puna la fiert in
apa clocotita: sa se strecoare si sa se limpezeasca progresiv de la apa calda pana la apa rece.
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Pentru produsele tip pizza transformarile sunt specifice fenomenului de dospire a
aluatului, iar in timpul coacerii au loc coagulari de proteine, caramelizarea glucidelor, formarea
aromei etc. specifice alimentelor folosite.

Indicii de calitate sunt prezentati in tabelul 7.6.

Defecte, cauze, remedieri. Acestea se intdlnesc mai frecvent la antreurile calde. Sufleurile
pot fi necrescute, cu structura densa, fara aspect poros, compozitia insuficient coapta. Cauzele
pot fi: nerespectarea cantitatilor din retetd, incorporarea necorespunzatoare a albusurilor batute,
coacerea la 0 temperatura prea ridicatd sau deschiderea prea des a cuptorului.

Aceste defecte nu se pot remedia.

Budincile pot prezenta aceleasi defecte ca si sufleurile.

Spaghetele sunt uneori tari, alteori sfardmicioase lipite intre ele, datorita fierberii
necorespunzitoare ca timp, unei limpeziri incorecte sau daca nu au fost de buna calitate.Defectele
acestea nu se pot remedia.

Tabelul 7.6
Indici de calitate ai antreurilor
Sortimente Indici e calitate
a. Antreuri reci -aspectul placut, forma specifica, decor adecvat, respectata

proportia decor-produs. La cele pe baza de aspic, acesta trebuie sa
fie uniform, cu luciu specific, transparent, bine gelificat
-consistenta, culoarea, gustul, mirosul sunt specifice alimentelor
folosite

-gramajul sa fie corespunzator retetarului

b. Antreuri calde —
sufleurile -bine coapte, volum sporit de circa doua ori fata de cel initial
-culoarea rumen-aurie pe toata suprafata, sa se desprinda usor de
marginile formei

-in sectiune sa prezinte o porozitate uniforma — goluri mici in
toata masa

-budincile -gustul, mirosul specifice materiei de baza

-au aceeasi indici de calitate ca si sufleurile, cu deosebirea ci in
-spaghetele sectiune au structura densa, nu pufoasa

-bine fierte, aspect nealunecos, nelipite, lucioase, elastice, sa-si
pastreze forma

pizza -gust, miros specifice elementelor componente

-compozitia omogena, gramaj necorespunzator

-forma specifica

-bine coapta

-gust picant, miros placut, specific materiilor de baza
-gramaj corespunzator

CAPITOLUL 8 TEHNOLOGIA PREPARASTELOR LICHIDE
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Preparatele lichide sunt acele preparate culinare care au un continut mare de lichid. Pentru
prepararea lor se utilizeaza carne, legume, diferite elemente de adaos cum ar fi: crupe, paste
fainoase, oud, smantdna, verdeturi condimentate. Prin gustul deosebit, dat de substantele
extractive azotate din carne si acizii organici si uleiurile eterice din legume si ingrediente, au rolul
de a stimula secretiile gastrice, deschizand apetitul si usurand digestia celorlalte preparate din
meniu. Avand un continut mare de lichid au si rolul de a inlocui pierderile de lichid din organism.

Procesul de prelucrare termicd aplicat la obtinerea preparatelor lichide este procesul de
fierbere, care le confera o digestibilitate usoara. Rolul de a deschide apetitul si digestibilitatea
usoara le situeaza in meniu la inceput, fiind servite la masa de pranz si uneori si la cind, ca
felul intai.

Preparatele lichide au o valoare nutritiva ridicatd, determinatd de factorii nutritivi din
componentele ce le formeaza.

Prelucrarea termicd modificd valoarea nutritivd a componentelor, aspectul, consistenta,
gustul, culoarea, digestibilitatea. O serie de factori nutritivi trec din componente in lichidul de
fierbere, care capata un gust placut si 0 aroma specifica.

Carnea, componenta a unor preparate lichide, este sursa de proteine de grupa I, (vitamine
Bi, B2, A si D) — macroelemente — P si Fe. Carnea cu continut mare de tesut conjunctiv bogat in
colagen si elastind, ca si substantele gelatinoase din pielita carnii, din oase si tendoane dau
consistenta lichidului de fierbere. Categoriile de carne utilizate la obtinerea preparatelor lichide
sunt: calitatea I (carne de vita, manzat, porc), calitate superioara (carne de porc); cap de piept cu
os (carne de vita, ménzat) si piept cu os (carne de porc); coada (vitd, manzat) si oase cu si fara
maduva si sita (vitd, manzat, porc); subproduse din carne de bovine (picioare, burtd) si din carne
de porcine (cap, picioare, sorici); carne de ovine cal. II (spata, fleica, gat, greabane, cap de piept);
carne de pasare si carne de peste. Carnea poate fi proaspata, refrigerata sau congelata.

Proprietatile organoleptice necesare, pentru a putea fi utilizate sunt: suprafata uscata si
nelipicioasa, culoarea de la roz pal la rosu, consistenta ferma si elastica, miros placut caracteristic
speciei.

Legumele utilizate in preparatele lichide sunt surse de glucide cu molecula mica, dar
asimilabile (glucoza, fructoza, zaharozd), surse de macroelemente (Na, K, Ca, P) si surse de
vitamina A, introdusa in organism sub forma de provitamina (caroten). Verdeturile condimentare,
bogate in vitamine si uleiuri eterice, se adauga la preparatele lichide dupa prelucrarea termica,
pentru a completa pierderile de vitamine din legume, a le conferi o aroma deosebita si un gust
placut. Legumele si verdeturile condimentare se pot utiliza in stare proaspata sau conservata.

Schema 8.1
Clasificarea preparatelor lichide

»|  supe limpezi -supa de oase

A 4

| | -din legume

»| Supe

supe ingrosate

\ 4
\ 4

-din legume si supa de oase

—  (supe creme)

» -Creme
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Preparate
lichide [*

» -din legume

borsuri ’_, -din legume si supa de oase

ciorbe

| -din legume si carne

Elementele de adaos sunt surse de amidon (crupele, pastele fainoase, faina), precum
si surse de fosfolipide si saruri de calciu (ouale, smantana, laptele).

Pentru a mentine cati mai multi factori nutritivi in preparat, se aplica cel mai avantajos
procedeu de prelucrare termica, si anume, fierberea in aburi sub presiune in marmita sau oala
sub presiune.

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

In timpul obtinerii preparatelor lichide, au loc o serie de transformiri in componente,
acestea influentand aspectul preparatului precum si valoarea lui nutritiva si gustativa.

Clasificarea preparatelor lichide se face dupa tehnologia aplicata la obtinerea lor si dupa
componenta de baza, fiind indicata in schema 8.1.

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

8.1. SUPELE
Supele sunt preparate lichide cu gust dulceag, limpezi sau ingrosate.

SUPELE LIMPEZI
Se obtin prin fierberea extractivd a oaselor sau a carnii, cu adaos de legume diferite.
Legumele se indeparteaza prin strecurare, dupd prelucrare termica. Aceste supe pot fi serviteca
atare, insotite de diferite elemente de adaos, cum ar fi: taitei, galuste, fidea, orez.
Procesul tehnologic de obtinere a unei supe limpezi de oase este descris 1n tabelul 8.1.
Tabelul mai cuprinde si tehnologia specifica a doua sortimente de supe: ,,supa de galuste de
gris” si ,,supa de taitei de casa”, preparate solicitate de consumatorii de toate varstele.

Tabelul 8.1
Procesul tehnologic de obtinere a supei de oase cu galuste si taitei

8.1.2 SUPELE INGROSATE
Sunt preparate lichide cu densitate marita, datoritd mentinerii legumelor in preparat si dupa
prelucrarea termica. Elementul lichid al supelor ingrosate este constituit de apa calda si grasimea
pentru supele din legume sau supa de oase, precum si pentru creme.
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Dintre supele ingrosate din legume cel mai des solicitata in unitatile de alimentatie publica
este ,,supa de fasole boabe si costita” al carei proces tehnologic este descris in tabelul 8.2.

Tabelul 8.2

Procesul tehnologic de obtinere a supei de fasole boabe si costita

Sortiment Materii U.M. | Cantitati Tehnologia specifica

Gramaj/ prime pentru Operatii Tehnica prepararii

portie 10 portii pregatitoare

Supa cu | -fasole Kg 0,500 -fasole boabe: | -fierberea fasolei in

fasole boabe Kg 0,200 alegerea de | apa rece fara sare,

boabe si | -ceapa Kg 0,150 impuritati, spalarea, | 15 min

costita, -morcovi inmuierea in apa | -scurgerea,

400 g -patrunjel rece 12 ore adaugarea de apa
radacina si | Kg 0,100 -ceapa: prelucrare | calda si sare
pastiarnac Kg 0,100 primara, taiere | -fierberea pana la
-slanina Kg 0,250 marunt, oparire patrunderea
-rosii -radacinoase: partiala
conserva Kg 0,400 prelucrare primars, | -adaugarea
-costita kg 0,400 taiere marunt legumelor (in odinea
afumata kg 0,300 -rosiile se curata de | duratei de
-iaurt pielita si se taie felii | patrundere) si
-faina kg 0,025 -costita afumata: se | continuarea
-patrunjel kg 0,030 taie cuburi i se| fierberii  pana la
verde inabusa in 100 ml aproape de
-sare -faina: se cerne si se | patrunderea totala a

amesteca cu iaurt
-patrunjelul

tiiere marunt

cerde:
prelucrare primara,

componentelor

-adaugarea costitei
si a rosiilor, a fainii
si fierbere 10 min

pentru
uniformizarea
gustului

-servirea  fierbinte

cu patrunjel verde
deasupra

Supele de legume si supa de oase sunt preparate lichide ce se obtin aplicand procesul

tehnologic prezentat in schema 8.2.

Schema 8.2

Schema tehnologica de preparare a supelor din legume si supa de oase

Dozarea componentelor si verificarea calitatii lor

!

Operatii pregatitoare
-~

L
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Pregatirea Prelucrarea primara a incalzirea supei Prelucrarea primara
elementelor de adaos componentelor de oase a verdeturilor

Fierberea <
(sau inabusirea)

Fierberea <

\ 4

Servirea <

Vasele, ustensilele si utilajele folosite pentru obtinerea preparatelor lichide sunt: robot
cu dispozitive de taiat si pasat legume, marmita sau oald sub presiune, oale cu capacitati diferite,
cutite inox diferite, strecuratoare, polonic, furcheta, linguri inox, spumierd, satar de oase,
castroane de marimi diferite.

Vasele utilizate sunt din inox, emailate sau din aluminiu, curate si dezinfectate pentru
a asigura mentinerea calitatii Si a integritatii continutului.

Operatia de dozare a componentelor se realizeaza prin cantarire sau volumetric,
conform retetelor specifice.

Operatii pregatitoare sunt:

- prelucrarea primara a legumelor: ceapa se curata, Se spala, Se taie marunt si Se opareste;
radacinoasele (morcov, patrunjel, pastarnac, telina) se spala, se curata, se spala si se taie diferit in
functie de preparat, in fasii, cuburi, triunghiuri, felii, carouri sau marunt;

- incélzirea supei de oase a carei retetd de obtinere este indicata in tabelul 8.1;

- pregétirea elementelor de adaos: orezul sau fideaua se fierb si se clatesc in jet de apa rece
pentru a indepéarta amidonul de pe suprafata lor si a evita lipirea; faina se cerne si se amesteca cu
supa rece, cu smantana (sau iaurt) si galbenus de ou;

- prelucrarea primara a verdeturilor: curatire, spilare, tdiere marunt. Verdeata utilizata
pentru supe este patrunjelul verde.

Tehnica prepararii consta in:

- fierberea legumelor in supa de oase: se pun la fiert (sau se indbusa intai intr-0 cantitate mica
de grasime si supa de oase) in ordinea duratei de patrundere si Se prelucreaza termicpana
sunt toate legumele aproape patrunse; in timpul prelucririi termice se completeazd cusupa
de oase;

- adaugarea elementelor de adaos si de condimentare, cu continuarea fierberii inca 10 minute,
pentru uniformizarea gustului preparatului. Cand se utilizeaza ca elemente de adaos compozitia
formata din faind, smantand, galbenus de ou, aceasta se subtiazd cu supi rece si se adauga in
preparat, amestecand continuu pentru 0 buna omogenizare.

Supele se prezinta in bol, supiera sau cana, servindu-se calde cu patrunjel verde deasupra.

Calitatea supelor depinde de calitatea componentelor precum si de corectitudinea aplicarii
procesului tehnologic. Proprietatile organoleptice ale produsului finit sunt indicate in tabelul 8.3.
Defectele ce pot aparea la obtinerea supelor sunt indicate in tabelul 8.4.
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Caracteristicile organoleptice ale supelor

Tabelul 8.3

Grupa Aspect Culoare Consistenta Gust si miros
de
produse
Supe -limpede sau usor opalescent | galbuie sau | lichida -placute, caracteristice supei
-legumele si elementele de | specifica de oase si elementelor de
adaos patrunse si cu forma | legumei  de adaos fara gust si miros
diferita baza strain
-verdeata la suprafata -gust dulceag, condimentare
corespunzatoare
Tabelul 8.4
Defecte, cauze, posibilitati de remediere la obtinerea supelor
Defecte Cauze Remediere

-aspect tulbure

-sararea excesiva

-legume fara
forma definita
(sfaramate)
-densitate prea
mare

-gust si aroma
denaturate

-nu s-a adaugat sare la inceputul
fierberii

-nu s-a inlaturat spuma la timp

-nu s-a strecurat cu atentie

-fierberea s-a facut in clocote mari sau
un timp indelungat

.dozarea gresita a sarii
-cantitate prea mica de lichid
-fierberea in vas neacoperit

-fierberea prelungita
-fierberea in clocote mari

-fierberea prelungita
-proportie  necorespunzatoare
elementul lichid si legume
elementul de adaos

intre
sau

-dozare incorectd a condimentelor

-strecurarea prin tifon
umed a supei de oase

-adaugarea de

nesarata

supi

-adaugarea de supa de
oase

-adaugarea de
necondimentata

supa

Supele cel mai des solicitate de consumatori sunt: ,,supa de cartofi” si ,,supa din rosii

cu orez”.

Pentru obtinerea celor doud sortimente de supa se aplicd procesul tehnologic indicat in
schema 8.2, existand unele particularitati in obtinere.

Supa de cartofi

Cartofii, prelucrati primar, se taie cuburi; radacinoasele se prelucreaza primar si se taie
cuburi; varza se spald, se desfac frunzele si se taie fasii subtiri; pasta de tomate se dilueaza cuapa
si se adauga in preparat, o datd cu condimentele si compozitia formata din faina, iaurt si gilbenus

de ou.
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Supa de rosii cu orez

Rosiile proaspete se spalé si se taie sferturi; ardeiul gras se spald, se indeparteazacotorul,
se spala si se taie fasii; radacinoasele se prelucreaza primar si se taie felii; faina cernuta si
amestecata cu putina supa rece se adauga in preparat o datd cu ultimele legume(rosii si ardei)
si se continua fierberea 30 minute, dupa care preparatul se paseaza si se adauga orezul fiert separat.

Ambele supe se servesc fierbinti, la bol, supiera sau cana, cu patrunjel verde desaupra.

CONSOMME-URI

Consomme-urile sunt preparate lichide concentrate si degresate. Se realizeaza printr- un
proces termic de lunga duratd, la care se disting doua etape principale: prepararea supei sau
fondului de baza si limpezirea sau clarificarea.

Principalele elemente din care se obtin consomme-urile sunt: oase cu valoare, carnea
de vitd, carnea de pasare, care dau gustul placut, specific si valoarea nutritiva, legume si
condimente.

Datorita modului de pregatire si caracteristicilor lor deosebite, consomme-urile se
realizeaza mai ales in unitati speciale si se servesc in meniuri pregétite pentru diverse ocazii.

La baza diferitelor sortimente sta consomme-ul simplu.

Tehnologia prepararii consomme-urilor este data in schema 8.3.

Schema 8.3
Operatii pregatitoare pentru:
i i 1 I
Y v v M . M . -
oase carne oud legume material pentru limpezire
' . ' '
Tratamentul termic

Strecurarea si degresarea

'
Limpezirea
|

.

Strecurarea si degresarea
|

v

Servirea

Operatii pregatitoare sunt urmatoarele:

- oasele se taie buciti, se oparesc, se spala;

- legumele se curata, se spald; jumatate din cantitate se taie felii, restul se lasa intregi;

- ouale se spala, se dezinfecteaza, se spald din nou, se separa albusul de galbenus;

- materialul pentru limpezit se pregateste din carnea tocata amestecata cu albusurile de
ou, apa rece, legumele taiate felii si piper boabe.
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Tratamentul termic consti in fierberea extractiva a oaselor in apa rece cu sare. In timpul
fierberii se spumeaza de céte ori este nevoie, se adauga legumele Intregi. Fierberea dureaza patru-

cinci ore.
Tabelul 8.5
Tehnologia prepararii consomme-urilor
Sortiment Pregitirea garniturii si a consomme- Prezentarea si servirea
ului simplu
Consomme -carnea de pasare se fierbe, se taie | -consomme-ul se prezinta in
Ambasador cubulete cesti speciale. inm momentul
-ciupercile: se taie lame, se inabusa servirii se adauga cuburile de
-consomme-ul simplu: se incilzeste carne si ciupercile inabusite
Consomme -se serveste fierbinte
Rossini -se pregateste compozitia de pateu a | -in momentul servirii se adauga
chou, se toarna in forme rotunde | cojile de pateu a chou umplute
(diametrul 1 cm) cu pasta de ficat
-ficatul: se fierbe, se paseaza, se | -se serveste cald in cesti speciale
amesteca cu untul alifiat, coniacul,
nucusoara rasa, sarea si piperul
-se umple cojile de pateu a chou cu
Consomme pasta de ficat -se toarna consomme-ul in cesti,
cu se asaza pe farfurioara, insotit

Pai parmezan

Consomme
Legume

Consomme
cu clatite

-se pregateste paiul parmezan din
aluat foitaj si parmezan ras
-se infierbanta consomme-ul simplu

-legumele se curata, se spala, se taie
felii subtiri

-se indbusa o parte din consomme,
pana sunt bine patrunse

-la sfarsit se adauga mazarea din
conservap si verdeata tocata marunt
-se infierbanta consomme-ul

-Se pregateste compozitia de clatite in
care se incorporeaza verdeata tiiata
marunt

-se coc clatitele, se ruleaza si se taie
felii subtiri

-se infierbanta consomme-ul

de parmezan

-in momentul servirii se adauga
peste  legume  restul de
consomme

-se poate servi cald sau rece

-se asaza clatitele in ceasca sau
supiera

-se toarna consomme-ul

-se serveste fierbinte

Strecurarea si degresarea. Dupa fierbere, consomme-urile se tempereaza, se
degreseaza si Se strecoara prin sita.
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Limpezirea. Materialul de limpezire se adauga in consomme, se repune la fiert si se
continua tratamentul termic o ord. In acest timp proteinele din albus si carne, prin coagulare,
antreneaza particulele in suspensie si limpezesc supa.

Se realizeaza 0 noua Strecurare prin etamind umeda si Se degreseaza.

Servirea consomme-urilor se face fierbinte sau rece.

Sortimente de consomme-uri: au la baza consomme-ul simplu si adaosuri diferite, servite
in momentul consumdrii, direct in produs sau separat. In functie de acesta se realizeaza diferite
sortimente.

Tehnologia consomme-urilor este redata in tabelul 8.5.

CREMELE
Sunt supe ingrosate, obtinute prin pasarea legumelor prelucrate termic, amestecate cu
lichidul de fierbere in care se afla in suspensie particule mici de legume. Cremele de legume
au in componenta cel putin doua legume: ceapa si leguma de baza, care da denumirea cremei.
Procesul tehnologic general de obtinere a cremelor din legume, este redat in schema
8.4 si tabelul 8.6.

Schema 8.4
Schema tehnologica de preparare a cremelor din legume

Verificarea calitatii componentelor

Dozarea condimentelor: supa de oase, legume, margarina, lapte, fiina, oua, piine alba, sare.

!

Operatii pregatitoare

|

:

I

‘

l

!
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Tabelul 8.6

Tehnologia specifica supelor-creme

Sortiment Operatii pregatitoare Tehnica prepararii
Supa-crema | -ceapa Se curata, se spala si se | -ceapa se finabusd cu jumatate din
din taie pestisori cantitatea de margarina si supa
conopida -conopida se curata, se spala, | -buchetelele de conopida se fierb in
se desface bucatele si se tine in | supa; o parte din buchetele se scot din
apa cu sare 10 min supa; se adauga ceapa inabusita si se mai
-faina se cerne fierbe 5 minute; se paseazi. in
-ouale se spala, se | compozitia  rezultatd se adauga
dezinfecteaza, se trec printr-un | galbenusurile amestecate cu fiina si
jet de apa rece, se separa | lapte
albusurile de galbenusuri -se continua fierbereainca 10 minute
-supa de oase se prepara | -la sfarsit se adauga bucati de unt sau
conform retetei margarina
-se pregateste amestecul de | -supa crema se prezinta in bol sau cesti,
galbenusuri cu faina si lapte se serveste fierbinte cu buchetele de
conopida si unt adaugate in momentul

Supa-crema | -puiul se curata, se flambeaza | servirii

din carne si se spala

de pui -oudle se spala si  se| -supa de oase se fierbe cu carnea de pui
dezinfecteaza, se trec prin jet | si sarea. Se spumeaza. Cand carnea este
de apa si se separa albusurile | fiarta se scoate, se dezoseaza si se taie
de galbenusuri cuburi mici. Galbenusurile se amesteca
-laptele se fierbe si se raceste cu lapte, faina, sare si se adauga in supa.
-faina se cerne Se fierb 10 min. Se adauga bucati de
-supa de oase Sse prepard| margarina pentru a evita formarea
conform retetei respective peliculei la suprafata

-preparatul se prezinta in bol, supiera

Supa crema sau in cana cu cuburi mici din carne de

din carne -gaina se curata, se flambeaza | pui. Se serveste fierbinte

de gaina -ceapa se curata, se spala,
jumatate din cantitate se taie | -carnea se fierbe in api. Se adauga
marunt ceapa, morcovii, patrunjelul,
-morcovii, patrunjelul | pastarnacul si se mai fierb circa 20 min
ridacind si pastarnacul se | -ceapa tdiati marunt si jumatate din
curata si se spala, se taie | cantitatea de ciuperci se inmoaie in 250
sferturi pe lungime g unt si supa (200 ml). Se adauga apoi
-ciupercile se curata, se spala, | restul de supa si se mai fierbe 15 min
se taie lame Dupa ce legumele au fiert, se scoate
-ouale se spala, se | carnea, se dezoseaza si se taie cuburi
dezinfecteaza, se trec prin jet | mici, iar compozitia ramasa se paseaza.
de apa rece Galbenusurile se amesteca cu lapte,
-se separa albusurile de | faina, sare si se adaugd in compozitia
galbenusuri obtinuta anterior. Se mai fierbe 10 min.
-faina se cerne La sfarsit se adauga bucati de unt sau

Supacrema margarina. Preparatul se prezinta in

din ciuperci bol, ceasca, sau supiera, cu bucati mici
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Supa crema
din  peste
(salau)

Supa-crema
din cartofi

Supa-crema
din mazare

-se pregatesc legumele primar
si se taie felii

-se amesteca fiina cu o parte
din lapte

-galbenusurile se amesteca cu o
parte din lapte

-pestele  se  curata, se
eviscereaza, se spala

-legumele se curata, se spala, se
cresteaza

-cartofii se spala, se curata de
coaja, se spala si se taie felii, se
oparesc si se indeparteaza apa
-ouale se spala, se
dezinfecteaza, se trec sub jet de
apa rece si se separa albusurile
de galbenusuri

-faina se cerne

-piinea se taie cuburi mici, se
rumenesc la cuptor stropite cu
25 g de margarina

-supa de oase se prepara
folosind reteta respectiva

-maziarea din conserva se
scurge de lichid si se trece prin
jet de apa rece

-ceapa se curata, se spala, setaie

felii, se opareste si se
indeparteaza apa

-laptele se fierbe si se raceste
-ouale se spala, se

de carne si ciuperci taiate lame
-se serveste fierbinte

-ceapa se indbusi cu legumele si
jumatate din cantitatea de ciuperci, unt
si sUpa pana se inmoaie

-se adauga restul de supa si faina
amestecata cu lapte. Se continua
fierberea 15-20 min.

-se strecoara si se paseaza

-se repune la fiert, adaugindu-se restul
de ciuperci, taiate cubulete

-cand acestea sunt bine fierte se retrage
de pe foc, se adauga gilbenusurile cu
laptele si sarea

-se introduc legumele in apa clocotita cu
sare, se fierb pana sunt aproape gata

-se introduce si pestele si se fierbe
aproximativ 10 — 15 min

-se retrage vasul de pe foc, se scoate
pestele din supia, se tempereaza, se
dezoseaza si se curata de piele, seoparesc
cateva fileuri

-restul de carne se trece prin masina de
tocat sau sita

-piureul de peste se adaugd in supa
strecurata si pasata si se mai fierbe 5
min. Se condimenteaza cu sare

-se serveste fierbinte cu cubulete de
peste

-ceapa si cartofii se inabusesc in 25 g de
margarina sau unt. Se adauga supa de
oase si se fierb la foc moderat,
amestecind continuu, pentru a nu se
prinde pe vas. Cand cartofii au fiert, se
paseaza. Se amesteca faina cu laptele,
galbenusuri si sare, se adauga la cremasi
se fierb inci 10 minute. Deasupra se
adauga bucati de margarina sau unt.
Crema se prezinta in bol, supiera sau
ceasca.

-ceapa se inabusa in margarina sau unt
cu supa. Se adaugd mazare, supa de
oase, sare, fiina amestecata cu apa, se
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dezinfecteaza, se trec prin jet | fierbe pana ce mazirea este bine fiarta.
de apa rece, se separa| Se trece prin pasoar obtinidndu-se 0

albusurile de galbenusuri crema. Gilbenusurile se amesteca cu
-faina se cerne lapte si sare, se toarna inm crema
-supa de oase se prepara| amestecindu-se continuu pentru a nu se
folosind reteta respectiva taia.

Se adauga bucati mici de margarina
(259) sau unt pentru impiedicarea
formarii crustei.
Crema se prezintda in ceascd, bol,
supiera sau crutoane deasupra. Se
serveste fierbinte.

Operatii pregatitoare:

- prelucrarea primara a legumelor se face specific pentru fiecare leguma, iar taierea se face
madrunt sau in felii subtiri;

- incalzirea supei de oase se face pentru scurtarea timpului de prelucrare termica;

- divizarea grasimii: se utilizeaza margarina sau unt, care se imparte in trei parti egale, 1/3
topindu-se pe baie de apa;

- obtinerea crutoanelor: se taie painea felii subtiri si apoi cuburi, care se stropesc cu
grasime topita si Se rumenesc in cuptor;

- pregatirea elementelor de adaos: faina se cerne, oudle se prelucreaza primar prin
separarea galbenusurilor; laptele se fierbe si se tempereaza: se obtine un amestec de fdina,
gilbenus, lapte, sare, amestec care are rolul de a mari consistenta si valoarea nutritivd a
preparatului.

Tehnica prepararii consta in:

- indbugirea legumelor cu supa si 1/3 din grasime pana la patrunderea partiala a
legumelor;

- fierberea pana la patrunderea componentelor, completand cu supa;

- pasarea preparatului si obtinerea unui piure de legume;

- adaugarea compozitiei de faina, galbenus si lapte, subtiata cu supa de oase;

- fierberea 10 minute pentru uniformizarea gustului, potrivind consistenta preparatuluide
supa (daca este nevoie) si amestecandu-l pentru a nu se forma aglomerari. La sfarsitul
fierberii se adaugd cuburi de margarina, pentru a impiedica formarea unei pojghite pe
suprafata preparatului.

Cremele se prezinta in ceascd, bol sau supierd si se servesc fierbinti, cu crutoanele de paine

deasupra.

Caracteristicile organoleptice precum si defectele ce ar putea aparea la obtinerea cremelor sunt

indicate in tabelele 8.7 si 8.8.

Tabelul 8.7
Caracteristicile organoleptice ale cremelor
Grupa de Aspect Culoare Consistenta Gust si miros
produse
Creme -opalescent -alb-gilbuie sau | -semifluida, -placute, specifice
-la  suprafatd | cu nuanta slaba a | omogena legumei de bazi,
crutoane de | culorii legumelor fara gust si miros
piine sau | de baza strain
legume fierte, -gust dulceag,
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taiate diferit

condimentare

corespunzatoare
Tabelul 8.8
Defectele cremelor, cauze, posibilitati de remediere
Defecte Cauze Remediere
-consistenta  densa | -dozare incorecta a | -adaugarea de supa de oase si
sau putin densa componentelor potrivirea consistentei
-fierberea indelungati sau | .fierberea pana la obtinerea
insuficienta consistentei corespunzatoare

-neomogene,
aglomerari

-condimentare
excesiva

cu

-fierberea insuficienta (legume

nepatrunse)
-adaugarea incorecta a
amestecului faina, lapte,

galbenus de ou si formarea
unor aglomerari de coagulat
proteic
-dozarea incorecta a
condimentelor

-fierbere indelungata

-continuarea fierberii si
repetarea operatiei de pasare

-adaugarea de
necondimentata

supa

Denumirea preparatului
Supa crema din conopida

FISA TEHNOLOGICA

Grupa de preparate

Preparate lichide speciale

Caracterizarea preparatului. Supa crema din conopida este apreciata pentru valoarea
nutritiva ridicata data de glucidele din conopidi, faina, lapte si lipidele din galbenusuri, unt sau
margarina, de proteinele superioare din ou si lapte. Aregust dulceag si aroma placuta, se servesc
ca felul I, avand ca adaos unt, buchetele de conopida. Se digerausor.

Componente pentru 10 portii a 200 g

-conopida
-ceapa
-fdina

-oud (galbenusuri)

Kg 0,500 -margarind sau unt  Kg 0,050
Kg 0,100 -supa de oase L 1,500
Kg 0,050 -sare Kg 0,010
Kg 0,50

Ustensile necesare sunt: vas pentru spalat, blat de lemn, oala, pahar gradat, sita,
lingura de lemn, cutit, tel, servet de bucatarie.
Verificarea calitatii materiilor prime folosite:
- conopida trebuie sa fie proaspata, intreaga, protejata de 1 — 6 frunze, coloratia
specifica soiului, fara lovituri;
- ceapa sa fie intreaga, nevatamata, fara urme de mucegai;
- faina sa aiba culoare alba, fara impuritati, farda miros si gust strain;
- laptele proaspat, cu gust si miros specifice;

- oudle proaspete;

- untul proaspat cu gust placut si miros specific;
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- supa de oase proaspat pregatita, cu gust si miros specifice.
Operatii pregétitoare:

- Se curata ceapa, se spala, se taie pestisori;

- se curata conopida, se spala, se desface buchetele, se tine in apa cu sare 10 min, pentru

indepartarea eventualelor insecte;

- se cerne faina;

- se spald, se dezinfecteaza ouile, se trec prin apa rece, se separa albusurile de

galbenusuri;

- se pregateste amestecul de fdina, galbenus si lapte;

- se prepari supa de oase.

Tehnica prepararii. Ceapa se indbusa cu jumatate din cantitatea de margarind si supa.
Buchetele de conopida se fierb in supa. O parte din buchetelele de conopida se scot din supa.
Se adauga ceapa inabusita si se mai fierbe 5 min. Se paseazi. In compozitia obtinutd se adauga
amestecul pregatit din galbenusuri amestecate cu faind si lapte. Se continud fierberea 10 min.
La sfarsit se adauga bucati de unt sau margarind pentru a evita formarea peliculei la suprafata.

Indici de calitate ai preparatului finit. Consistenta asemanatoare Cu a smantanii
proaspete.

Prezinta particule mici de legume aflate in suspensie in lichidul de fierbere. Culoare alb-
gdlbuie, gust dulceag.

8.2. CIORBELE SI BORSURILE

Ciorbele si borsurile sunt preparate obtinute din legume, sau din carne si legume. Ele
se deosebesc de supe prin faptul ca se acresc.

Componentele de baza ale ciorbelor si borsurilor sunt:

- elementul lichid, care este apa calda si grasimea, pentru ,ciorbele si borsurile din
legume”, supa de oase, pentru ,,ciorbele si borsurile din legume si supa de oase” si supa de
carne, pentru ,,ciorbele si borsurile din legume si carne” (carnea ramanand in preparat);

- legume diferite: cel mai des utilizate fiind ceapa, morcovul, patrunjelul, telina;

- elemente de adaos, orez sau paste fainoase cu rol de marire a consistentei; faina — cu rol
de legare csi marire a consistentei; Ou, smantana, iaurt, lapte — cu rol de marire a valorii nutritive
si imbunatatire a gustului; se pot utiliza unul sau mai multe elemente de adaos;

- elemente de acrire: zeama de varza murata, bors, otet, sare de lamaie sau suc de lamaie,
iaurt, zer, suc de rosii sau pasta de tomate, piure de fructe crude (corcoduse, prune verzi, struguri
verzi — agurida);

- verdeturi condimentare: leustean, patrunjel si marar, pentru ciorbe, iar pentru borsuri —
leustean si patrunjel.

CIORBELE $SI BORSURILE DE LEGUME

Aceste ciorbe si borsuri precum si cele din legume si supa de oase, se obtin conform
schemei tehnologice generale 8.2, descrisa la obtinerea supelor, intervenind in plus operatiile
pregatitoare pentru unele elemente de acrire, si anume: zeama de varza si borsul se fierb separat,
se spumeaza si se strecoara; pasta de tomate se dilueaza cu apa; sarea de lamaie se dizolva in apa;
piureul de fructe crude se obtine prin fierberea si pasarea acestora. Elementelede acrire se adauga
in preparat numai in ultimele 10 minute de fierbere, pentru a nu ingreuna inmuierea legumelor
datorita aciditatii lor.

Caracteristicile organoleptice, precum si unele defecte ce ar putea aparea la obtinerea
lor sunt aceleasi cu cele indicate ]n tabelele 8.3 si 8.4, la ciorbe si borsuri gustul fiind acrisor,
specific elementului de acrire.
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Spre exemplificare se prezinta trei sortimente de ciorbe: ,,ciorba de cartofi”, ,,ciorba de
fasole verde” si ,,ciorba de salata verde”.

Ciorba de cartofi

Este o ciorba de legume, deci elementul lichid este apa calda, Radacinoasele se prelucreaza
primar si se taie marunt, iar cartofii, dupa prelucrarea primara, se taie cuburi. Leusteanul, prelucrat
primar, se adauga in preparat o data cu borsul, iar patrunjelul, la servire.

Ciorba de salata

Este tot o ciorbad de legume. Salata verde se curata, se spala fiecare frunza in jet de apa
si se taie fasii subtiri, indbusindu-se in 50 ml apa si 10 g untura. Costita se taie cuburi si se Tndbusa
in 25 ml apa. Din albusurile batute si prajite in untura Se prepara 0 omleta care se taiein cuburi.
Se formeaza 0 compozitie din galbenus, faina, smantana (sau iaurt) care este elementul de adaos
al preparatului, alaturi de costita si omleta.

Ciorba de fasole verde

Este o ciorba de legume si supa de oase. Fasolea verde se prelucreaza primar si se taie
in bucati mici; morcovii si ceapa, dupa prelucrare primara, se taie marunt; rosiile proaspete, se
spald, se oparesc, se decojesc, se taie felii si se adaugad in preparat o data cu elementele de adaos:
faina cernuta se amesteca cu 100 ml supa de oase. Mararul prelucrat primar se adaugain
preparat o data cu otetul, iar patrunjelul verde si smantana se adauga la servire.

CIORBELE SI BORSURILE DIN LEGUME SI CARNE
Aceste preparate se pot obtine aplicand procesul tehnologic indicat in schema 8.5

Schema 8.5
Schema tehnologica de obtinere a ciorbelor si borsurilor din legume si carne

condimentare, condimente. Yeriﬁcarea calitatii componentelor

Dozarea componentelor: carne, legume, elemente de adaos, elemente de acrire, verdeturi

OPERATII PREGATITOARE

' : :

!

Prelucrarea
elementelor
de acrire

Pregitirea
elementelor
de adaos

Prelucrarea
primara a
cégnii

Prelucrarea
primara a
legumelor

Prelucrarea
primara a
verdeturilor

Fierberea
extractiva a
cér,pii

Fierberea
carnii si a
Iegumelor

vy

Fierberea 15
minute
v

Servirea

Operatii pregatitoare pentru legume, elemente de adaos, verdeturi sunt cele indicate
la supe. Pregatirea elementelor pentru acrire s-a indicat la obtinerea ciorbelor si a borsurilor
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din legume. Operatia pregatitoare specifica este prelucrarea primard a carnii prin: curitirea de
pielite; spalarea; portionarea la gramaj si blansarea (oparirea), aplicatd numai cérnii cu miros
specific (de exemplu, carnea de ovine).

Tehnica prepararii consta in:

- fierberea extractiva a carnii, in apa rece (2-4 | pentru 10 portii) cu sare, pana la

patrunderea partiala a carnii; in timpul fierberii se indeparteaza spuma;

- adaugarea legumelor si continuarea fierberii pana la patrunderea componentelor

(marmita se inchide dupa adaugarea legumelor);

- adaugarea elementelor de adaos, a elementului de acrire, a condimentelor si a

verdeturilor condimentare (se retine numai patrunjel pentru servire);

- fierberea 15 minute pentru uniformizarea gustului preparatului.

Preparatele lichide se servesc fierbinti, la bol, supiera sau cana. Se pot servi imediat sau sa
se pastreze la cald pe baie de apa cel mult 4 ore la 60°C. Se pot pastra maxim 48 ore de la preparare,
la temperatura de 0 — 4°C, in dulapuri frigorifice sau vitrine curate, dezinfectate,fard miros
strain, destinate in exclusivitate pastrarii lor.

Indicii de calitate precum si defectele ce pot aparea sunt indicate in tabelele 8.9 si

8.10.
Tabelul 8.9
Caracteristicile organoleptice ale ciorbelor si borsurilor din carne si legume
Aspect Culoare Consistenta Gust si miros
-opalescent -alb-galbuie (cele | lichida -placute, caracteristice
-buciti de carne cu o0s sau | cu oua) elementelor din
fara 0S uniform | -rosiatica (cele cu componenta, fara gust si
proportionate, patrunse, | pasta de tomate miros
cu forma definita sau rosii) -gust acrisor,
-legume tiiate specific condimentare
preparatului  patrunse, corespunzatoare
nesfiramate
-elemente de adaos
Tabelul 8.10
Defecte, cauze, posibilitati de remediere
Defecte Cauze Remediere
-carne si legume | -fierbere prelungita -la carnea cu tesut conjunctiv
sfaramate, fara forma | -fierbere in clocote mari care se sfirama usor (peste) se
definita adauga in apa de fierbere

.aspect tulbure

-condimentare excesiva
(prea sarata) sau cu gust

si aroma denaturate

-nu s-a adaugat sare
inceputul fierberii
-nu s-a inlaturat spuma la

timp

-s-a  depasit  timpul
fierbere

-dozare gresita

condimentelor

la

de

a

putin otet, pentru a preveni
sfaramarea carnii

-se adauga supa de oase

necondimentata

104




-cantitate prea mica de lichid
-densitate prea mare -adaugare de supa de oase

-fierbere prelungita

-proportie
necorespunzatoare intre
lichid, legume, elemente de
adaos

Pentru sortimentele de ciorbe si borsuri din legume si carne, pregatite frecvent in unitatile
de alimentatie publicd, se aplicai schema tehnologica 8.5, existand unele particularitati in
preparare, si anume:

Ciorba ardeleneasca cu carne de porc
Legumele, dupa prelucrarea primara, se taie marunt; tarhonul se opareste; patrunjelul
se adauga doar la servire.

Ciorba de perisoare (a la grecque)

Preparatele lichide ,,a la grecque” se caracterizeaza prin prezenta compozitiei de faina,
smantana (sau iaurt) si galbenus de ou, acrirea facandu-se cu suc de lamaie (sau sare de lamaie),
la servire adaugandu-se marar verde.

Carnea prelucrata primar se toacd cu Y. ceapa taiata sferturi; radacinoasele si % din
ceapa se prelucreaza primar si se taie marunt; orezul se prelucreaza primar si 1/3 se opareste:
lamaia se spala si se stoarce sucul; perisoarele se pregatesc din carnea si ceapa tocata la care
se adaugd orezul opdrit, un ou intreg, patrunjelul verde si sare — se modeleaza perigsoare mici,
rotunde (4 bucati la portie) care se pun pe un platou stropit cu apa si se adauga in preparat o data
cu 2/3 din orez, cand legumele sunt patrunse partial. Fierberea perisoarelor dureaza 20 minute.

Ciorba de burta

Amestecul pentru ciorba se opareste si se spala. Radacinoasele si ceapa prelucrate primar
se taie in doua sau in patru; usturoiul se curata, se spala, % lasandu-se intreg si addugandu-se la
fiert cu radacinoasele, iar ' se zdrobeste, se amestecd cu zeama (200 ml) sise strecoara;
gogosarii se spald si se taie fasii. Prelucrarea termica se face in 8 litri de apa, timp de 6 ore.
Dupa fierbere, se strecoara preparatul si burta se taie in fasii subtiri, lungi de 5 cm, addugandu-se
in zeama, alaturi de elementele de adaos (otet, gogosari, usturoi) cu care se fierbe inca 10 minute.

Ciorba de potroace

Maruntaiele se spald, se curdta si se oparesc; radacinoasele prelucrate primar si ceapa
se taie marunt; rosiile se spald, se oparesc, se decojesc, se taie felii si se adaugd in preparat o
data cu zeama de varza si celelalte adaosuri.

Bors cu carne de miel

Carnea de miel prelucratd primar se opareste si se spald in apd rece; radacinoasele
prelucrate primar se cresteaza; ceapa uscata si ceapa verde se prelucreaza primar si se taie marunt.
Carnea se pune la fiert dupa patrunderea partiala a radacinoaselor si a cepei, iar ceapa verde se
adauga o data cu borsul. Radacinoasele se indeparteaza din preparat dupa prelucrarea termica. La
servire se adauga Y4 din patrunjelul verde, restul verdeturilor fiind adaugate 0 data cu borsul.
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Bors moldovenesc

Radacinoasele prelucrate primar se taie fasii inguste, ceapa marunt, castravetii murati
se spald, se curdtd de coaja si seminte, se taie fasii si se opdresc. La servire se adaugd % din
patrunjelul verde.

Bors pescaresc

Capetele si cozile de peste se spala, se scot osul amar si branhiile; radacinoasele si
ceapa se prelucreaza primar, se taie marunt si se pun la fiert primele in apa calda cu sare; rosiile
proaspete se curata, se spald, se oparesc si se taie felii. Dupa patrunderea partiala a radacinoaselor
se pun capetele si cozile de peste la fiert, impreuna cu borsul si pasta de tomate. Rosiile se
adauga la sfarsitul fierberii, cu verdeata. La servire se adauga "2 din patrunjelul verde.

Bors rusesc

Legumele, prelucrate primar, se taie astfel: cartofii cuburi, radacinoasele, ceapa, varza,
ardeii grasi fasii, rosiile felii, sfecla rogie dupa prelucrarea primara si tdiere se fierbe in 1/3 din
bors pana la patrunderea partiala. Ceapa, radacinoasele, varza si ardeii se inabusa separat in ulei
si 100 ml apa, pana la patrunderea partiala. La servire se adaugd smantana si 1/3 din patrunjel.

Ciorba taraneasca cu carne de vita

Legumele, dupa prelucrarea primara, se taie astfel: cartofii cuburi, radacinoasele
triunghiuri, ceapa marunta, ardeii fasii, varza careuri; rosiile proaspete, spilate, oparite, decojite
sunt taiate felii; mazarea si fasolea conservata se scurg de lichid si se spald; leusteanul si % din
patrunjel se adauga in preparat o data cu borsul, iar restul de patrunjel, la servire.

8.3. TRANSFORMARI CE AU LOC IN TIMPUL PREGATIRII
PREPARATELOR LICHIDE SPECIALE

Caracteristice pentru preparatele lichide cu carne este introducerea acesteia in apa urmata
de fierbere la foc moderat.

Prin fierbere alimentele cedeaza o serie de substante nutritive solubile cum sunt: substante
minerale, glucide, proteine solubile (albumine, globuline) si vitamine hidrosolubile care trec in
apa de fierbere influentand valoarea nutritiva a preparatelor.

Protopectina care leaga celulele tesuturilor vegetale se transforma in pectind solubila si
legumele se inmoaie. Pectinele prin fierbere indulcesc gustul preparatelor lichide in care au fiert
legumele, daca apa folosita nu este calcaroasa.

Preparatele lichide speciale se realizeaza prin tratamentul termic de fierbere. Inainte de
fierbere, alimentele sunt prelucrate primar, timp in care au loc pierderi cantitative si calitative.
Astfel prin curatire, spalare, taiere se pierd substante nutritive aflate la suprafata alimentelor.

Prin spalare se pierd componentele chimice solubile in apa, iar altele se degradeaza
prin contact cu aerul. Pentru reducerea pierderilor pe masura ce alimentele sunt prelucrateprimar
trebuie supuse imediat tratamentului termic.

Dupa prelucrarea termica, supele se strecoara, pentru a se obtine un lichid cat mai limpede,
iar supele-creme se paseaza, pentru a avea consistentd cremoasa, lejerd. In acest caz legumele trec
in lichidul de fierbere sub forma de particule fine, in suspensie.
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In timpul pregitirii, legumele cu continut mare de apa si carnea isi micsoreaza volumul,
cedand o parte din apd mediului de fierbere, iar legumele sarace in apa si produsele cerealiere
absorb apa din lichidul de fierbere, marindu-si volumul si greutatea.

Pe parcursul fierberii, lichidul se concentreaza in substante nutritive, provenite din
materiile prime.

Aceasta concentrare de factori nutritivi influenteaza pozitiv procesul de digestie si
asimilare. Se mareste secretia sucurilor digestive, stimuland pofta de mancare.

Pentru preparatele lichide se pot folosi si legume deshidratate, si prin fierberea lor in
conditii corecte calitdtile nutritionale sunt aproape identice cu cele ale legumelor proaspete.

Intrucat fierberea alimentelor duce la o importanti pierdere de vitamine termosensibile
(tilamina, acid ascorbic), se recomanda la sfarsitul pregétirii lor sa se adauge sucuri de legume
verzi, verdeata taiatd marunt, oud, unt.

CAPITOLUL 9
TEHNOLOGIA PREPARATELOR SERVITE CA PRIM FEL

Dejunul reprezintd masa cea mai consistenta a zilei, asigurand 45-50% din necesarul
caloric pentru 24 de ore. Structura meniului pentru dejun obisnuit cuprinde gustari (aperitiv),
preparate de felul intai, preparate de baza si desert.

Preparatele, care se servesc ca prim fel in meniul pentru dejun, optional cu preparatele
lichide, au rolul de a deschide apetitul prin prezentarea lor cit mai aspectuoasa, de a pregati
organismul in vederea consumarii celorlalte preparate din meniu, de a mari valoarea nutritiva
a acestuia, prin continutul in trofine al componentelor folosite. Sunt preparate cu volum mic si
valoare alimentara mare.

Preparatele care se pot servi ca prim fel de dejun se clasifica in functie de materia prima
de baza, conform schemei 9.1.

Schema 9.1

Clasificarea preparatelor servite ca prim fel

-din legume

-din crupe, paste fainogse si branza
-din paine

-din subproduse din carne

-din peste

Preparate

9.1 TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN LEGUME

Preparate din legume se caracterizeaza, in primul rand, printr-un aspect atragator, datorita
coloritului viu pe care il au legumele, fapt ce determina marirea apetitului si usurarea digestiei.
Ele contin substante minerale (calciu, fosfor, fier, potasiu) si vitamine (C, complexul B, E, K,
provitamina A) in proportie ridicata, glucide simple si poliglucide sub forma de amidon si
celuloza (in fasole si cartofi), lipide provenite din grasimile adaugate in preparate,
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proteine in proportii mici, incomplete (in cantitati mai mari in fasole boabe, mazare, spanac,
ciuperci etc.), uleiuri eterice, acizi etc.

PARTICULARITATI DE PRELUCRARE A COMPONENTELOR

Ciupercile proaspete se curata si se spald in mai multe ape, pentru a se indeparta tot nisipul.
Dupa taiere se pastreaza in apa acidulata. Cele conservate se scurg de lichid si se clatesc in jet
de apa rece.

Lamdia, inainte de tdiere, se spala.

Verdeata se spala in jet de apa, pentru indepartarea tuturor impuritatilor.

Ceapa, curatata, spalatd si taiata, in forma caracteristica preparatului, se opareste (Se
da in cateva clocote) si se trece prin jet de apa rece pentru Indepartarea substantelor iritante pe
care le contine.

Fasolea boabe se alege de impuritati si se tine in apa rece circa 12 ore, pentru a inmuia
celuloza din pielita. Fasolea se pune la fiert la Tnceput 1n apa rece, se da cateva clocote si se scurge
apa, inlocuind-o cu una clocotita cu sare (pentru indepartarea surplusului de saruri de potasiu).

Tehnologia specifica preparatelor din legume este prezentata in tabelul 9.1.

Tabelul 9.1
Tehnologia specifica preparatelor din legume

Operatii pregatitoare Tehnica prepararii si
Montarea pentru prezentare

1. Ciuperci ,,a la grecque”

-prelucrarea preliminara a | -indbusirea cepei in ulei si apa
componentelor -adaugarea: ciuperci, piper, sare de lamaie,
-taierea: marar, jumatate din cantitatea de patrunjel,
lame — ciuperci; sare, apa (circa 11)
marunt — ceapa, verdeata; -fierberea timp de o ora, cu adaugarea spre
felii — lamaia sfarsit a vinului
-dizolvare in apa: sarea de lamaie -montarea pe platou sau farfurie
-decorarea cu felii de laméie si patrunjel
verde

-servirea : rece

2. Fasole batuta
-pregatirea preliminaria a componentelor | -fierberea fasolei:

taiereain felii (pestisori) a cepei scurgerea apei

-pisarea cu sare a usturoiului racirea

-adiugarea peste usturoi de apa fierbinte | tocarea sau pasarea

sau supa baterea la robot cu ulei (1/2) si mujdei de
-strecurarea usturoi

prajirea cepei in ulei (1/2) pana la culoarea
galbena-aurie

-montarea pe platou sau farfurie, prin
turnare cu posul cu sprit

-decorarea cu ceapa prijita

-servirea rece

Conditii de calitate. Preparatele din legume trebuie sa aiba:
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- aspect placut, estetic, montate si decorate: ciupercile sa-si pastreze forma data la taiere,
iar fasolea — cea obtinuta la turnare;

- culoarea caracteristici componentelor folosite: fasolea batuta sa aibd culoarea alba,
ceapa sa fie frumos rumenita (galben-aramie);

- consistenta: pentru ciupercile ,,a la grecque”, ciupercile sa fie bine patrunse iar sosul
lejer; pentru fasolea batuta — masa cremoasa, bine afanata;

- gust si miros: placut, caracteristice componentelor folosite, preparatele sa fie potrivit
condimentate.

Defecte, cauze, posibilitati de remediere. Defectele preparatelor din legume sunt
determinate in principal de calitatea necorespunzatoare a componentelor folosite, de nerespectarea
tehnologiei, de folosirea ustensilelor necorespunzatoare si de nerespectarea conditiilor de pastrare.

In tabelul 9.2 sunt indicate principalele defecte ce apar, cauzele care le genereaza si

Tabelul 9.2
Defectele si cauzele lor pentru preparatele din legume

Denumirea Defecte Cauze
preparatului

Ciuperci ,,a la | Culoarea ciupercilor prea | -prelucrarea preliminara a ciupercilor

grec” inchisa cu mult timp inainte de tratamentul
Aspect necorespunzitor: termic, fara mentinere in apa acidulata
-bucati inegale -adaugarea sarii de lamaie prea tarziu
-ciuperci sfaramate -tdiereaincorecta
-cantitate necorespunzitoare | -depasirea timpului de fierbere
de sos -dozarea necorespunzatoare a

-elemente de decor vestede componentelor pentru sos
-decorarea cu elemente vestede, sau cu
mult timp inainte de prezentare

Fasole batuta Prea compacts, cleioasa -adidugarea de lichid in cantitate
Culoare inchisa insuficienta in timpul baterii
Ceapa insuficient rumenita | -batere incompleta pentru inglobare de
sau prea arsa aer
Gust fermentat -folosirea de vase si ustensile oxidabile

-nerespectarea timpului si temperaturii
optime de rumenire

-pastrarea in conditii
necorespunzitoare (timp indelungat la
temperatura ridicata)

9.2 TRANSFORMARI CE APAR iN TIMPUL OBTINERIIPREPARATELOR DIN
LEGUME

Prin prelucrarea primard a legumelor apar pierderi cantitative prin indepartarea

impuritatilor si a partilor necomestibile (20 — 50%) si pierderi calitative prin indepértarea la
curdtire a unei portiuni din partea comestibila, prin spalare si mentinere timp mai indelungat
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in apa (0 cantitate de substantele nutritive se dizolva in apa). Prin oparirea cepei se indeparteaza
0 parte din substantele iritante.

La prelucrareatermica o parte din substantele nutritive solubile trec in lichidul de fierbere,
se distrug unele vitamine, in special hidrosolubile. Apa in care se fierbe fasolea devine lesioasa
datoritd sarurilor de potasiu (pentru eliminarea surplusului de saruri de potasiuse schimba apa
de fierbere).

In timpul fierberii, masa ciupercilor scade prin pierderea unei cantititi de apa, iar fasolea
isi mareste masa si volumul (de 3 — 4 ori) prin absorbirea de catre amidon a unei cantitati mari
de apa. Dupa racire amidonul gelifica, se mareste consistenta preparatului, ceea ce determina
mentinerea formei prin turnare.

In urma tratamentului termic, legumele isi modifici consistenta, se inmoaie, Asi
imbunatatesc gustul, se formeaza arome noi, devin usor digestibile.

9.2. TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN CRUPE,
PASTE FAINOASE S| BRANZA

Preparatele din crupe, paste fiinoase si branza sunt apreciate de consumatori datoritd
aspectului placut, gustului deosebit si valorii nutritive mari. Ele contin glucide simple si
poliglucide, in special amidon din crupe si paste fainoase, protide complete din branzeturi, lipide
din branzeturi, completate cu lipidele care intra in componenta preparatelor (ulei, unt, smantana),
vitamine si substante minerale provenite din componentele din structura preparatelor.

Tratamentul termic aplicat pentru pregatirea acestor preparate este fierberea, ceea ce
determind o digestie usoara, aceste preparate putind fi recomandate consumatorilor de toate
varstele si chiar in anumite diete.

Sortimentul preparatelor din crupe, paste fainoase si branzeturi este prezentat in schema

9.2.
Schema 9.2
-galuste din branza
-din crupe -bulz ciobanesc
-mamaliguta cu branza si oua
Preparate

-macaroane cu branza
-din paste fainoase -taitei de branza
-spaghete cu branza de vaci

Tehnologiile specifice preparatelor din aceasta subgrupa sunt prezentate in tabelul 9.3.
Conditiile de calitate pe care trebuie sa le indeplineasca preparatele din crupe, paste
fainoase si branzeturi sunt urmatoarele:

- gramaj la portie corespunzator;

- montate pe platou sau farfurie sa aiba un aspect placut, estetic;

- forma bine definita pentru preparatele din crupe: gélustele sau bulz (sferica), egale ca
marime, nedesfacute, pastele fainoase sa-si pastreze forma initiala;

- prelucrate termic corespunzator — bine patrunse;

- structura afanata (galustele si bulzul);

- culoare placuta, naturald, specificd materiilor prime de baza (pentru bulz galben-auriu,
pentru galuste si paste fainoase, alb-galbui);
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- Qust si aroma placute, caracteristice componentelor folosite;

- servirea — imediat dupa preparare.

Defectele care pot sd apara la aceste preparate (aspect necorespunzator, galuste tari sau
sfaramate, paste fainoase sfaramate sau lipite intre ele), se datoreazd dozirii necorespunzatoare
a materiilor prime sau nerespectarii tehnologiei specifice. Aceste defecte nu pot fi remediate,
fapt care impune o atentie deosebita in timpul prepararii.

Defectele care pot sa apara la aceste preparate (aspect necorespunzator, galuste tari sau
sfaramate, paste fainoase sfaramate sau lipite intre ele), se datoreazi dozirii necorespunzatoare
a materiilor prime sau nerespectarii tehnologiei specifice. Aceste defecte nu pot fi remediate,
fapt care impune o atentie deosebita in timpul prepararii.

Tabelul 9.3

Tehnologia preparatelor din crupe, paste fainoase si branza

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii si montarea
Pentru prezentare

ste cu branza
-formarea compozitiei prin amestecare de gris,

faina svaiter, oua

-tdierea galustelor cu lingura

-fierberea in apa clocotita cu sare

-montarea pe platou sau farfurie cu margarina
topita deasupra

-servire - calda

Bulz ciobanesc

Galu
-prelucrarea preliminara a
componentelor
-fierbere —gris
-radere - gvaiter
-pregatirea  mamaligutei  conform

retetei studiate anterior
-framantare - branza

Mamaliga

-formarea a 10 cocolosi de mamaliguta
-umplerea cu branza

-asezarea in tava cu margarina deasupra
-gratinare

-montare: pe platou sau farfurie
-servire-cald

cu branza si oua

-pregatirea
componentelor
-pregatire — mamaliguta

-radere — branza, cascaval
-ungerea tavii cu margarina (50 g)

preliminara

a

-asezarea in straturi alternative de mamaliguta
(3), branza (2)

--formarea a 10 cuiburi la suprafata
-introducereain cuiburi a cate doua oua
-presarare cu sare, cascaval

-gratinare — 15 min

-portionare

-servire: pe farfurie, calda

Macaroane sau taitei cu branza

-fierbere — paste fainoase

-scurgere

-clatire cu apa calda, apoi cu apa rece
-incilzire - grasime

-introducerea pastelor fainoase in grasime
-amestecarea cu branza

a. pentru macaroane cu intreaga cantitate

b. pentru taitei in compozitie 300 g, restul se
presara deasupra

-gratinare: 5-10 minute

-montarea: pe platou sau farfurie

-servire: calde
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9.3. TRANSFORMARI CE AU LOC iN TIMPUL OBTINERII
PREPARATELOR DIN CRUPE, PASTE FAINOASE S| BRANZA

La prelucrarea primara apar modificari cantitative foarte mici, prin indepartarea impuritatilor
care se considera neglijabile, toti factorii nutritivi ramanand in componenta materiilor prime.

In timpul tratamentului termic apar o serie de transformari. In timpul fierberii crupele si
pastele fainoase isi modifica in mod considerabil volumul si masa (se maresc), deoarece amidonul
absoarbe cantitati mari de apa. Produsele devin astfel comestibile, flexibile, isi imbunatatesc
digestibilitatea, gustul devine dulceag. Prin gratinare asi imbunatatesc si mai mult gustul, aroma
si aspectul. Pierderile de vitamine sunt inlocuite prin adaos de alimente crude, neprelucrate termic
(unt, smantana etc.

9.4. TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN PAINE
Dintre preparatele de felul intai, care au ca materie prima de baza painea, Se mentioneaza:
rulada de paine alba si sunca, musacaua de paine alba si branza. Preparatul rulada de paine alba
si sunca este prezentat in tabelul 9.4.

Tabelul 9.4

Tehnologia specifica preparatului ,,Rulada de paine alba si sunca”
Gramaj la o portie de produs finit

-rulada 200 g
-s0s 80 g
Componente U/M Cantit. Operatii Tehnica prepararii si
bruta pt. pregatitoare montarea pentru prezentare
10 portii
Sunca presata | Kg 0,400 -curatirea painii de | -fierberea grisului in lapte,
Pasta de | Kg 0,025 coaja, taiere 1in | adaugarea painii
tomate Kg 0,100 cuburi mici -racire, adaugarea oului
Ceapa Kg 0,800 -tdierea julien a | -amestecare
Paine alba Kg 0,100 suncii -intinderea compozitiei sub
Gris L 1,000 -tdierea in felii a | forma de foaie cu grosimea
Lapte Kg 0,150 cepei, morcovilor, | de 3 cm; asezarea suncii
Morcovi Kg 0,200 telinei deasupra; rularea si asezarea
Oua Kg 0,100 in tava unsa cu ulei, ungerea
Telina Kg 0,100 ruloului cu ou batut
radacina kg 0,015 -coacerea la cuptor 30 minute
Ulei -racire, portionare
Sare -pregatirea sosului tomat
-montarea ruladei pe platou
sau farfurie
-servirea calda cu sos tomat
separat, in sosiera

9.5. TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN SUBPRODUSE DE CARNE
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Preparatele din subproduse de carne au aspect placut, atragator, servindu-se frumos
aranjate pe platou sau pe farfurie, decorate estetic, in culori vii, cu ajutorul legumelor (lamai,
morcovi, verdeatd); au proprietati gustative deosebite, fiind apreciate de toate categoriile de
consumatori.

Pentru pregatirea acestor preparate se folosesc subproduse de carne: creier, maduva,
ficat, rinichi, inima, maruntaie de pasare si diferite adaosuri. Subprodusele de carne au valoare
nutritivd mare, determinatd de continutul lor ridicat in trofine de calitate superioara. Astfel,
ele contin proteine complete, lipide usor asimilabile (in special creierul), glucide (in proportie mai
mare in ficat), vitamine (A, D, C, complex B), substante minerale (calciu, fosfor, fier etc.),
completate in preparate de substantele nutritive din celelalte componente folosite la pregatirea
acestora: legume, grasimi, verdeatd, sosuri.

Structura tesuturilor subproduselor din carne este fina, fapt care determina o digestie
usoard, imbunatatita in acelasi timp de tratamentul termic aplicat, in special fierberea si sotarea.

Datorita continutului mare de apa si proteine, subprodusele de carne se altereaza usor,
de aceea ele se pregdtesc in stare proaspata sau imediat dupa decongelare si se servesc cat mai
repede.

Sortimentul preparatelor din subproduse de carne frecvent solicitat ca prim fel este
prezentat in schema 9.3.

Schema 9.3
-creier rasol
-din creier -Creier cu sos de lamaie (a la greque)
-creier pane
Preparate din o
subproduse de carne -din ficat -sote din ficat

_din maruntaie -sote din maruntaie de pui

Particularitati de prelucrare a componentelor.

Creierul se tine 0 jumatate de ora in apa rece, pentru dizolvarea cheagurilor de sange,
se curata de membrane si se spala. La fierbere se adauga otet pentru ca proteinele sa coaguleze
mai repede si sd nu se sfardme creierul. Racirea creierului se face in supa in care a fiert.

Ficatul se taie, se indeparteaza locul de intrare a vaselor de sdnge, se indeparteaza capsula
(membrana care il acoperi) si se spald cu apa rece. In timpul sotérii nu se adaugi sare, pentru ca
aceasta determina intarirea ficatului.

Maruntaiele de pui se curdta si se spala in apa rece.

Legumele se curata, se spala si se taie in forma caracteristica preparatului. Rosiile, pentru
a putea fi decojite, se oparesc cu apa clocotita.

Faina, dupa cernere, se desface in putina apa rece, pentru a nu se forma aglomerari in
momentul introducerii 1n preparat. Pasta de tomate se dilueaza cu putind apa rece, pentru a se
dispersa uniform in sosul preparatului.

Tehnologia specifica preparatelor din subproduse este prezentata in tabelul 9.5.

Indici de calitate. Preparatele din subproduse din carne, servite ca prim fel, trebuie sa
aiba:

- gramaj la portie corespunzator:
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- aspect placut, frumos montate si decorate;

- culoarea specifica componentelor folosite, legumele sa-si mentina culoarea vie, cat
mai aproape de cea naturala, creierul pane sa fie frumos rumenit, pe toatd suprafata;

- subprodusele bine patrunse, fragede, suculente;

- sosul lichid (a la grecque), sau potrivit legat (nici prea lejer, nici prea dens), catifelat,
fara aglomerari (pentru preparatele sote);

- gust si aroma placute, caracteristice componentelor folosite si tratamentului termic

aplicat, potrivit condimentate;
- servirea imediat dupa preparare.

Tabelul 9.5

Tehnologia specifica preparatelor din subproduse de carne (de abator)

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii si montarea
pentru prezentare

Creier a la grecque

-pregatirea preliminara a
componentelor

-tdierea in felii: ceapa; morcovii;
limaia

-pregatirea sosului dupa tehnologia
invatata anterior

-fierberea tn apa 20 min: ceapa, morcovi, piper,
otet, foi de dafin, sare

-adaugarea creierului

-fierberea 20 min

-racirea

-montarea creierului pe platou

-adaugarea sosului

-decorarea cu morcovi si lamaie

-servire: rece

Creier de vita pane

-pregatirea preliminara a
componentelor
-taierea in felii: ceapa, morcovii

-fierberea 20 min: morcovi, ceapa, piper, otet,
foi de dafin, sare

adaugarea creierului

-fierbere 20 min

-racire

-portionare in 10 felii

-trecerea prin fiina, ou batut si pesmet
-modelare in forme lunguiete
-rumenire in ulei

-montare pe platou sau farfurie

-poate fiinsotit de garnituri diferite
-servire : cald

Sote din ficat de porc

-pregatirea preliminara a
componentelor

-tdierea in bucati mici a ficatului
-tdiere marunt, oparire: ceapa

-tdiere marunt verdeata

-indbusirea ficatului in grasime si apa
-adaugarea cepei, condimentarea, indabusirea
-adaugarea fainii desfacute si a pastei de tomate,
boia de ardei, sare, piper

-fierbere 30 min

-adaugarea vinului spre sfarsit
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-prezentarea pe platou sau farfurie

-decorare cu verdeata

-servire: cald

-se poate servi si cu garnitura de cartofi natur

Sote de maruntaie de pui

-pregatirea preliminara a | -inabusire maruntaie cu ceapa in grasime si apa
componentelor -adaugare rosii, pasta de tomate, faina, sarek
-taierea in cuburi mici pentru | piper, apa clocotita (cca 1 1)
maruntaie -fierbere 30 minute
-decojire, taierea rosiilor in felii -adaugare vin —spre sfarsit
-tdiere marunt: verdeata -prezentare pe platou sau farfurie

-decorare cu verdeata deasupra

-servire : cald

9.6. TRANSFORMARI CE AU LOC iN TIMPUL OBTINERII
PREPARATELOR DIN SUBPRODUSE DE CARNE

In timpul prelucrarii primare nu apar pierderi cantitative, ci doar mici pierderi de substante
nutritive (calitative) prin tinerea In apa (la creier) sau spalare, datorita dizolvarii acestora in apa.

Prin introducerea creierului in apa clocotita, protidele de la suprafatd coaguleaza, formand
o pelicula protectoare, care nu permite substantelor nutritive din creier sa treacd in lichidul de
fierbere. Astfel creierul isi pastreaza valoarea nutritiva aproape integrala. Coagularea protidelor
este favorizata si de mediul acid in care se fierb (adaos de otet in apa de fierbere). Pelicula
protectoare se formeaza si la produsele sotate. Sotarea in grasime trebuie sa fie de scurtd durata,
pentru ca subprodusele sa nu se rumeneasca.

Legumele si condimentele adaugate preparatelor sufera o serie de transformari, care auca
rezultat imbunatatirea gustului preparatelor. Prin tratamentul termic (fierbere), ele cedeazao
parte din substantele aromate, imbunatatind gustul sosului.

Amidonul din faina, prin fierbere, se umfla si se descompune in amiloza si amilopectina,
formeaza gelul de amidon, care mareste consistenta sosului.

Vitaminele care se distrug in timpul tratamentului termic sunt inlocuite, in preparate, prin
adaugarea in momentul servirii a unor produse neprelucrate termic: lamaie, verdeata, unt etc.

9.7. TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN PESTE

Preparatele din peste, servite ca felul inti, au aspect placut, proprietati gustative deosebite,
valoare nutritivd mare. De aceea ele sunt solicitate de toate categoriile de consumatori. Valoarea
nutritiva a acestor preparate este determinata in primul rand de materia prima de baza, pestele,
completatd de restul componentelor cuprinse in retetd. Pestele contine: apa in proportie mare,
proteine complete, usor asimilabile si in cantitati apreciabile; lipide bogate in acizi grasi esentiali,
in cantitate mai mare la pestii grasi si in cantitate mai mica lacei slabi; vitamine liposolubile
A, D, in grasimi si ficat, precum si hidrosolubile, complexul B,in carne; substante minerale
reprezentate in fosfor, calciu, sodiu, iar pentru pestii marini si oceanici si iod; glucide in
proportie foarte mica, fiind completate in preparate de legume,faina etc.

Preparatele de peste se digerda usor datoritd structurii musculare fine a pestelui,
tesutului conjunctiv slab dezvoltat si tratamentului termic aplicat (fierbere, frigere la gritar).
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Preparatele obtinute prin prajire Se digera greu. Cele usor digestibile sunt recomandate in unele
diete, mai ales cand se folosesc pestii slabi.

Datorita continutului mare in apa, pestele se altereaza foarte usor, de aceea se va pastra
in spatii frigorifice si se va prelucra cat mai repede. Pestele proaspat, nealterat, are corpul tare,
acoperit cu un mucus transparent, fard miros, solzii luciosi, bine fixati, carnea elastica, ochii
limpezi, branhiile rosii, abdomenul intact.

Preparatele de peste se obtin in scurt timp si sunt apetisante. Sortimentul preparatelor
de peste, frecvent servit in unitati, este prezentat in schema 9.4, in functie de tratamentul lacare
este supus pestele.

Schema 9.4
-prin fierbere (" -file de stiuca rasol

-saramura de crap

Preparate din pe te -prin frigere { < -saramurade stavrid

pentru felul intdi -
-Crap prajit

-stavrid prajit

-prin prijire { ~

Particularitati de prelucrare a pestelui. Prelucrarea primara a pestelui este diferita in
functie de starea acestuia: proaspat, congelat sau sarat.

Pestele proaspat se curata de solzi, se eviscereaza, se decapiteaza, Se spala in apa rece,
se portioneaza daca este cazul, se prelucreaza termic cat mai repede, pentru a nu se altera (se poate
pastra in spatii frigorifice cel mult 6-8 ore).

Pestele congelat se decongeleaza la temperatura camerei, pe mese speciale sau in apa rece
timp de 2 — 3 ore in functie de marimea pestelui. Dupa decongelare se verifica starea de igiend a
pestelui.

Tabelul 9.6
Tehnologia specifica preparatelor din peste
Operatii pregatitoare Tehnica prepararii si montarea
Pentru prezentare

File de stiuca rasol
-prelucrarea preliminara a | -fierberea legumelor cu piper, foi de dafin,
componentelor sare, ulei
-portionarea fileului -adaugarea otetului si pestelui, fierbere 10
-taierea legumelor min

-montarea pestelui pe platou sau farfurie
(poate fi insotit de cartofi natur)

-servire: cald
Saramuridecrapsaustavrid
-prelucrarea primara a componentelor -frigerea pestelui pe ambele parti, pe
-tdierea ardeiului rondele gratarul presarat cu sare

-pregatirea saramurii din 1 Itru de apa,
sare, boia de ardei iute

-fierbere 5 min

-montarea pestelui pe platou sau farfurii
-adaugarea saramurii peste peste
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Crap sau stavrid prajit
-pregatirea preliminara a componentelor | -trecerea pestelui prin lapte, apoi prin fiaina
-portionarea crapului sau indepartarea | (la crap)

capului la stavrid -trecerea pestelui prin faina amestecata cu
-sararea pestelui boia (stavrid)
-taierea lamaii in felii -prajire in ulei infierbantat
-montarea pestelui pe platou sau farfurie cu
limaie

-servirea: cald sau rece

Pestele sdrat se spala in apa rece, se tine in apa rece circa o jumatate de ora, pana se umfla
putin, se curata de solzi, se eviscereaza, se spald, se portioneaza; daca este cazul, se mai tine in
apa pentru desarare, dupa care este supus imediat tratamentului termic.

Datorita mucusului de la suprafata, inainte de prajire, pestele se trece prin faina sau
malai.

Preparatele se pot servi la portie sau la kilogram.

Tehnologia specificd preparatelor din peste este prezentata in tabelul 9.6.

Conditii de calitate. Preparatele din peste care se servesc ca prim fel trebuie sa
prezinte:

- aspect placut, frumos montate si decorate, sa-si pastreze forma initiala;
culoare:
o pentru rasol specifica pestelui;
o pentru pestele fript sau prajit, frumos rumenit pe toata suprafata, bine patruns,
fraged, suculent:
- gust si miros placute, specifice, potrivit condimentate:
- aroma caracteristica pestelui, componentelor folosite si tratamentului termic aplicat:
sosul pentru saramura sa fie limpede si in cantitate suficienta.

CAPITOLUL 10
TEHNOLOGIA PREPARATELOR DE BAZA
DIN COMPONENTA MENIURILOR

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

Structura complexa a preparatelor de baza asigura:

- diversificarea sortimentald a grupei si varietatea meniurilor;

- realizarea unor preparate cu valoare nutritiva si energetica ridicatd, cu calitati
senzoriale deosebite;

- -aplicarea procedeelor tehnologice recomandate de gastrotehnia moderna.

Clasificare. Preparatele de baza din meniu se pot grupa conform schemei 10.1

Schema 10.1
-din legume
-din legume cu carne -de vita
Preparate de bazi -_d|n carne tocata -de porc
-din subproduse de carne -de ovine

(mancaruri)
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-din carne de pasare
-din carne de vanat
-din carne de peste

TEHNOLOGIA PREPARATELOR DE BAZA DIN LEGUME
Sunt formate din una sau mai multe legume, asociate cu sosuri condimentate si diferite

adaosuri, in functie de sortiment. Componentele principale fiind legumele, ele vor influenta, prin
varietatea si compozitia lor chimica, structura sortimentelor, calitatile senzoriale, valoarea

nutritiva si energetica a grupei de preparate.

Preparatele de baza din legume se caracterizeaza prin urmatoarele:

sortiment diversificat de preparate, care determina varietatea meniurilor zilnice;

colorit variat, care asigura prezentarea estetica a preparatelor si a meniurilor in care
sunt incluse;

timp de prelucrare termic mai mic;

se pot servi calde sau reci;

- aport mare de saruri minerale, de calciu, fosfor, potasiu, fier; vitamine: C, B4, By, E,
caroten, acizi organici, celulozi;

preparatele din leguminoase si cartofi sunt surse de proteine vegetale si de poliglucide;
contribuie la stabilirea echilibrului intre aminoacizii necesari unei alimentatii generale;
actiune alcalina, avand rol in mentinerea echilibrului acido-bazic al sangelui;
favorizeaza digestia, prin continutul lor de celuloza;

valoarea nutritiva si energetica mai mica decat a preparatelor de baza cu carne in
compozitie.

Clasificare. Din legume se poate obtine un sortiment variat de preparate de baza. in schema
10.2 sunt prezentate preparate frecvent realizate in practica culinara, grupate in functie de

structura sau tehnologia acestora.

Schema 10.2
Clasificarea preparatelor de baza din legume

-ciulama de ciuperci
-ciuperci cu smantana

( -alb -conopida cu sos de
smantina
-din legume cu sos
< -telina cu masline
-rosu -praz cu masline
-iahnie de fasole
Preparate boabe
-vinete impanate -iahnie de cartofi
-din legume diferite \  -ghiveci de legume

-ardei umpluti cu
-din legume cu umplutura orez
de orez -rosii umplute
cuorez
-sarmale cu orez
in foi de varza
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Materii prime

Legumele. Ca materie prima pentru preparate de baza din legume se pot utiliza telina,
prazul, cartofii, varza alba, conopida, ardeii, rosiile, bamele, dovleceii, vinetele, fasolea boabe,
mazarea verde, ciupercile etc. Fiecare din aceste legume poate constitui componenta principald a
unui preparat, determinand denumirea acestuia si influentand valoarea lui alimentara.

Frecvent, 1n tehnologia preparatelor de bazad se intrebuinteaza ceapa, pentru pregatirea
sosurilor si legumelor condimentare, pentru imbunatatirea calitatilor gustative si nutritive.

Conservele de legume pot constitui 0 sursd permanentd de materie prima pentru
preparatele culinare, imbunatatirea lor scurtand timpul de pregatire.

Se pot utiliza conservele sterilizate de legume in apa (dovlecei, fasole verde, mazare verde,
ardei), legume in bulion (bame, vinete, ghiveci, rosii) sau legumele conservate prin congelare.
Conservele de legume pot inlocui legumele proaspete sau se pot intrebuinta in amestec cu acestea.
Pentru preparatele cu sos rosu, se utilizeaza pasta de tomate, care asigura culoarea si gustul
specific.

Grasimile. Dintre grasimi, in tehnologia preparatelor de baza din legume se utilizeaza
untura, uleiul, untul sau margarina, pentru inabusirea legumelor ti pentru obtinerea sosurilor.
Grasimile dau gust placut preparatelor si influenteaza valoarea energetica si nutritiva a acestora.

Asocierea grasimilor cu legume este rationala atdt din punct de vedere nutritiv cat si al
saturati.

Faina. Pentru preparatele de baza se intrebuinteazd faina alba, ca materie prima in
tehnologia sosurilor albe sau pentru marirea consistentei sosurilor rosii.

10.1 TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN LEGUME SI SOS
Procesul tehnologic se desfasoara conform schemei 10.3

Verificarea calitatii componentelor. Se realizeaza prin examen organoleptic executat
pentru fiecare componentd din reteta, verificandu-se caracteristicile, care trebuie sa
corespunda conditiilor de admisibilitate din standarde sau norme.

Dozarea componentelor. Dozarea materiilor prime, auxiliare sau a semipreparatelor
culinare se realizeaza prin cantarire sau masurare volumetrica pentru fiecare component din reteta.
Executarea corecta a acestei operatii influenteaza calitatea preparatului si gramajul portiei de
produs finit.

Pregatirea preliminara a componentelor. Principalele operatii care se executa in
aceasta faza a procesului tehnologic sunt:

-prelucrarea preliminard a legumelor: constd in operatii de sortare, Indepartarea partii
necomestibile, din nou spalare si divizare (tdiere); ordinea operatiilor si modul de realizare a
acestora sunt in functie de specia legumei si de preparat:

- diluarea pastei de tomate cu o cantitate egald de apa, in scopul raspandirii rapide si
uniforme in masa produsului;

- cernerea fainii si amestecarea treptatd cu o cantitate egala de supd, apa sau lapte rece,
pentru a evita formarea aglomerarii in momentul introducerii in sosul sau lichidul fierbinte.

Schema 10.3
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Verificarea calitatii
compongntelor
i

2 4

Dozarea

v

Prelucrarea preliminara

a legumei de baza

Prelucrarea termica partiala Prepararea sosului

A4 .
Formarea preparatului
|

Condimente
Adaosuri

v

Fierberea
|

¥

Gratinarea

i

Montarea pentru Adaosuri pentru
prezelntare prezentare

¥
| Servirea |

Prelucrarea termica partiala a legumei de baza. Operatia termica aplicata difera in
functie de sortiment.

Pentru majoritatea preparatelor se executa inabusirea sau fierberea legumei de baza.

Inabusirea legumelor se realizeaza prin incilzirea acestora cu grasime si 0 cantitate mica
de lichid fierbinte (apa sau supd), intr-un vas acoperit. Lichidul se adauga treptat pe tot parcursul
procesului termic si fara sa se depaseasca jumatate din inaltimea materiei prime. Fierberea trebuie
sd fie lenta si se poate realiza la foc mic sau in cuptor, procedeu care asigura Inmuierea uniforma
a legumelor si evita arderea. Indbusirea este unul din tratamentele termicela care pierderile de
factori nutritivi sunt mici.

Fierberea legumelor se poate realiza in apd, in apa si vapori sau in vapori sub presiune.
Frecvent se aplica fierberea in apa. Pentru legume se recomanda introducerea acestora in apa
clocotita, in scopul eliminarii oxigenului si al inactivarii unor enzime, care pot distruge vitaminele.
Totodata, apa clocotitd formeaza la suprafata legumelor un strat mai putin permeabil, care
impiedica pierderea substantelor hidrosolubile din compozitia acestora.

Leguminoasele uscate se pun la fiert in apa rece. Dupa 15 min se inlocuieste prima apa
de fierbere cu apa calda, asigurand, in acest fel eliminarea excesului de saruri de potasiu. Sarea
se adauga la sfarsit.

Fierberea legumelor se poate realiza in marmite sau autoclave, procedeu care scurteaza
timpul de fierbere si reduce pierderile de factori nutritivi.
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Legumele ajunse la consistenta necesara (fierte partial sau definitiv) trebuie scoase imediat
din apa de fierbere, pentru a nu se imbiba cu apa si a nu pierde in continuare factorii nutritivi
hidrosolubili.

Prepararea sosului. Sortimentele de sosuri utilizate frecvent pentru preparate de baza din
legume sunt sosurile albe si rosii.

Formarea preparatului este faza tehnologica in care se realizeaza structura preparatului
si consta in asocierea legumelor inabusite cu sos si condimente.

Fierberea preparatului este operatia care asigura formarea calitatilor gustative specifice
preparatului. In timpul fierberii, acesta se amesteca pentru omogenizare si pentru a evita lipirea
legumelor de baza vasului (pentru preparatele cu sos alb se amesteca continuu). Fierberea poate
fi definitiva sau urmati de gratinare. In ultima parte a acestei faze se adauga rosiile si vinul.

Gratinarea se poate aplica in ultima parte a procesului tehnologic, prin prelucrarea
termica a preparatelor in cuptorul incins, cu vasul descoperit, timp de 10 — 15 minute. Preparatul
se rumeneste la suprafata si isi imbunatateste gustul.

Montarea preparatului pentru prezentare si servire. Preparatele pe baza de legume se
pot monta in legumiera, pe farfurie sau platou. Majoritatea se servesc calde.

10.2. TRANSFORMARI CE AU LOC iN TIMPUL PROCESULUI
TEHNOLOGIC AL PREPARATELOR DE BAZA DIN LEGUME

Prelucrarea preliminard a componentelor determina pierderi cantitative prin micsorarea
masei, in special la legume si pierderi calitative, prin reducerea continutului in factori nutritivi
hidrosolubili (vitamine, saruri minerale, glucide simple). Pentru diminuarea acestor pierderi se
recomanda indepartarea unui strat cat mai subtire din partile exterioare ale legumelor, respectarea
retetei privind taierea acestora, evitarea spalarii indelungate sau mentinerii timp indelungat a
legumelor curatate si taiate in apa de spalare.

Sub influenta tratamentelor hidrotermice aplicate pentru aceastd grupa de preparate
(fierberea, indbusirea), legumele bogate in apa isi micsoreaza volumul si masa, prin eliminarea
partiald a acesteia, iar cele cu continut mic in apa inglobeaza prin fierbere o parte din lichidul
mediului in care se gasesc, marindu-si volumul (leguminoasele).

Legumele sufera o inmuiere a texturii datorita hidrolizei substantelor pectice. Culoarea
se schimba prin modificarea pigmentilor, se formeaza compusi care contribuie la intensificarea
aromei si se imbunatatesc coeficientul de utilizare digestiva a factorilor nutritivi ca urmare a
denaturarii proteinelor si a gelificarii amidonului.

Amidonul fainii utilizate pentru sosuri suferd acelasi proces de gelificare, conferind
preparatului 0 anumita vascozitate si sapiditate.

Prin gratinare, sub actiunea radiatiilor calorice, se formeaza la suprafatd 0 crustd rumena
ca urmare a coaguldrii proteinelor si a reactiei Maillard dintre glucide si aminoacizi, care
genereazd compusi de culoare bruna. Gratinarea preparatelor determina imbunatatirea gustului
acestora prin concentrarea sucurilor din compozitia legumelor.

in cursul prelucrarii termice apar si efecte nedorite, ca pierderea unor factori nutritivi
hidrosolubili.

Adaugarea patrunjelului verde in momentul servirii, a untului sau a lamaii compenseaza
partial aceste pierderi.

Aplicarea unor operatii tehnologice rationale asigura formarea caracteristicilor senzoriale
a preparatelor si o valoare nutritiva corespunzatoare.

Conditiile de calitate. Sunt stabilite prin standarde si norme specifice fiecarui preparat
si se refera la proprietatile organoleptice (aspect, culoare, gust) si proprietatile fizico-chimice
(gramaj total al portiei si pentru fiecare componenta din structura portiei,
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umiditatea, continutul in grasimi si sare). Preparatele de baza din legume trebuie sa prezinte

urmatoarele conditii de calitate:

-gramajul portiei — corespunzator retetarului, cu respectarea raportului componentelor

(legume si s0s):

v/ aspect — placut, atragator, preparatul montat estetic, legumele sp-si pastreze

forma;

v culoare — specifica componentelor folosite, legumele s aibd culoarea cat mai
apropiata de cea naturala:

v miros — placut, specific componentelor din structura preparatului;

v/ gust — placut, specific legumei de baza si adaosurilor, condimentare

corespunzatoare;

v/ consistentda —

legumele

bine patrunse

corespunzatoare, Nici prea dens, nici prea fluid.

sunt prezentate in tabelul 10.1.

termic,

sosul de consistentd

Tabelul 10.1
Defectele preparatelor de baza din legume
Defecte posibile Cauze Remedieri

-legume moi sau sfiramate | -depasirea  timpului de | -aceste  defecte pot fi
fierbere remediate

-legume tari
-prelucrare termica | -continuarea  procesului
insuficienta termic pana la consistenta

corespunzatoare
-sosul in cantitate
necorespunzatoare (sos -mAancarurilor prea scazute

prea mult sau prea scazut)

-sosul prezinta aglomerari

-condimentare excesiva

-gust si miros de afumat sau
ars datorita lipiriilegumelor
de baza vasului pana la
caramelizare sau chiar
carbonizare

-dozarea necorespunzatoare
a componentelor
-nesupravegherea
procesului termic

-nerespectarea  procesului
tehnologic
-dozarea gresita a

condimentelor

li se mai pot adauga lichid
(sos) fierbinte, condimentat
cu atentie; pentru cele cu
sos in cantitate mare se
poate continua procesul
termic daca structura
legumei permite

-strecurarea sosului

-adaugarea de sos fierbinte
necondimentat

-aceste defecte nu se pot
remedia. Ca urmare,
preparatele nu se vor da in
consum

TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN LEGUME CU SOS ALB

Legumele care se pot asorta cu sos alb pot fi ciupercile, conopida, dovleceii, telina etc.
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Prelucrari preliminare specifice. Curatirea ciupercilor proaspete consta in detasarea
piciorului prin rupere si indepartarea prin taiere a extremitatii care a fost la pamant. La ciupercile
mici nu se face desprinderea piciorului de palarie. Spalarea ciupercilor se face repede, in cateva
ape. In cazul folosirii ciupercilor conservate, acestea se scurg de lichid, setrec prin jet de apa
si se scurg din nou.

Curétirea conopidei constd in desprinderea frunzelor, detasarea buchetelor, spalate in
citeva ape si pastrate timp de 15 minute in apa cu sare, pentrua se indeparta eventualii viermi,
clatire in citeva ape sau in jet de apa.

Tehnologia specifica a preparatelor din ciuperci sau conopida cu sos alb este prezentata
in tabelele 10.2 si 10.3.

Tabelul 10.2

Tehnologia specifica a preparatelor din legume si sos alb

Operatii pregatitoare Tehnica prepararii, montarea pentru
prezentare, servirea

i rci cusos de smantana
-taierea ciupercilor lame -inabusirea ciupercilor cu margarina iro ii
-impartirea margarinei 2/5 pentru| .prepararea  sosului alb: incalzirea
inabusirea  ciupercilor 2/5 pentru| margarinei, incorporarea fainii diluate cu
pregatirea sosului alb lapte, fierberea si amestecarea continua,
incorporarea treptata a laptelui ramas,
fierberea

1/5 margarina pentru protejarea] -formarea preparatului: asocierea
suprafetei preparatului ciupercilor tnabusite cu sos, condimentare
cu sare, fierbere 15-20 min, cu amestecare
continua
-protejarea suprafetei cu margarina
-prezentare in legumiera
-servirea preparatului: cald

Ciuperci cu sos de smantana
-tdierea ciupercilor lame; -tehnica preparirii este asemanatoare cu a
-impartirea margarinei: 1-2 pentru| preparatului ,,ciulama de ciuperci”
inabusirea  ciupercilor, Y%  pentru| -particularititi: sméantina se adaugia in
pregatirea sosului alb de smantana procesul tehnologic al sosului alb o data cu
ciupercile indbusite; nu se protejeaza
suprafata preparatului cu margarina
Conopida cu sos de smantina

-fierberea buchetelelor de conopida in -formarea preparatului: montarea conopidei

apa, sare; scurgerea fierte pe platou sau farfurie; turnarea

-incélzirea sosului de smantana sosului cu smantina; protejarea suprafetei
Cu unt topit

Tabelul 10.3

Retete pentru preparate din legume cu sos alb

123




Componente U/M Sortiment Gramaj pentru o | Cantitati brute
portie produs pentru 10 portii
finit
Ciulama de Ciuperci cu Conopida cu sos
ciuperci (260 g) | smantana (250 g) de smantana
(150 g conopida,
100 g sos)
Ciuperci  proaspete | Kg 1,000 1,000 -
sau Kg 0,500 0,500 -
conserva Kg - - 3,000
Conopida Kg 0,250 0,200 0,050
Margarina sau unt Kg 0,300 0,200 -
Faina L 1,800 1,500 -
Lapte Kg 0,020 0,030 0,030
Sare Kg - 0,300 -
Sméntana kg - - 1,000

Sos de smantana

TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN LEGUME CU SOS ROSU

Legumele care se asociaza frecvent cu sos rosu, in vederea pregatirii preparatelor de baza,
sunt telina, prazul, cartofii, fasolea boabe.

Prelucrarea preliminara. Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Fasolea boabe
se alege bob cu bob, indepartdndu-se corpurile straine, boabele vatamate si se spald. Pentru
scurtarea timpului de fierbere se tine 1n apa 12 ore, timp in care are loc inmuierea membranei
bobului. Rosiile proaspete se spala, se oparesc, se decojesc. Patrunjelul verde se curata si se spala.

Tehnologia specifica este prezentata in tabelul 10.4.

Tabelul 10.4
Tehnologia specifica ,,iahniilor”

Sortiment Materii prime si auxiliare U/M Cantitati pentru

gramayj/portie 10 portii
lahnie de fasole boabe | Fasole boabe Kg 0,500
150 g Ceapa Kg 0,200
Usturoi Kg 0,025
Rosii proaspete Kg 0,400
Sau conserva Kg 0,200
Ulei Kg 0,075
Pasta tomate Kg 0,050
Sare Kg 0,020
Piper boabe Kg 0,001

Foi dafin Kg 0,00025
Cimbru Kg 0,001
Patrunjel verde Kg 0,050
lahnie cartofi Cartofi Kg 2,500
250 g Ceapa Kg 0,800
Ulei Kg 0,150
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Pasta tomate
Sare

Boia de ardei dulce
Patrunjel verde

Kg 0,050
Kg 0,030
Kg 0,005
kg 0,030

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, montarea
pentru prezentare si servire

-taierea  marunta
usturoiului
-taierea rosiilor felii

a cepei si

-taierea cartofilor cuburi;

-taierea cepei si a patrunjelului
verde marunt

impartirea uleiului: 2/3 pentru
inabusirea cartofilor si 1/3 pentru
pregatirea sosului

-fierberea fasolei boabe

-prepararea sosului

inabusirea cepei in ulei gi apa, incorporarea pastei
de tomate, a rosiilor si condimentelor, fierberea 15
minute

-formarea preparatului:

asocierea sosului cu fasolea aproape nfiarta,
fierberea 10 minute

-montarea in legumiera sau farfurie, decorat cu
patrunjel verde taiat marunt

-servirea: preparatul se poate servi cald sau rece

-inabu irea cartofilor in ulei si apa

-prepararea sosului:

inabusirea cepei in ulei si apa, incorporarea
boielei de ardei si a apei necesare fierberii (100
ml/portie); fierberea 10 minute

-formarea preparatului:

asocierea cartofilor cu sos, continuarea fierberii
pana cand cartofii sunt aproape gata;
incorporarea pastei de tomate. Condimentare cu
sare, fierberea 10 min, retragerea de pe foc,
adaugarea patrunjelului verde

-montarea in legumiera sau farfurii cu patrunjel
deasupra

-servirea preparatului cald sau rece

10.3 TEHNOLOGIA PREPARATELOR PE BAZA DIN LEGUME DIFERITE

In aceasta subgrupa este inclus preparatul ghiveci de legume prezentat prin fisa

tehnologica prezentata in continuare.

FISA TEHNOLOGICA

Grupa de preparate
Preparate de baza din legume

Preparatul
Ghiveci de legume

Caracterizarea preparatului. Preparatul este format din amestec de legume tdiate in
diferite forme si sos de rosii, avand ca decor rosii si patrunjel verde tocat.
Varietatea legumelor din componenta furnizeaza preparatului in mod deosebit glucide

simple, vitamine, saruri minerale, iar colo
aspectul placut si calitati gustative deose

ritul diferit si procesul termic final de gratinare asigura
bite. Ponderea mare a legumelor din structura
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preparatului determina o valoare energetica mai mica (365 kcal/portie). Cu toate acestea ghiveciul
de legume poate fi inclus in meniu ca preparat de baza datorita valorii nutritive diferite.

Componente
Materii prime U/M Cantitate bruta Gramajul pentru o
pentru 10 portii portie produs finit

-cartofi Kg 0,400 300 g
-morcovi Kg 0,300

-telina radacina Kg 0,100

-patrunjel radacina Kg 0,200

-ceapa Kg 0,200

-ardei gras Kg 0,300

-varza alba Kg 0,400

-pasta tomate Kg 0,100

-mazare conserva Kg 0,300

-fasole verde conserva Kg 0,300

-ghiveci conserva Kg 0,400

-ulei Kg 0,250

-sare Kg 0,030

-piper macinat Kg 0,002

-boia de ardei dulce Kg 0,004

-vin alb L 0,100

-rosii in bulion Kg 0,250

-patrunjel verde kg 0,050

Verificarea calitatii componentelor. Calitatea componentelor se verifica prin examen
organoleptic si se compara cu conditiile de admisibilitate.

a. Pentru legumele proaspete se verifica:

-starea de sdnatate si curdtire, care se examineaza cu ochiul liber sau cu lupa, stabilind
procentul de legume atacate de boli sau daunatori, a celor murdare;

-starea de prospetime se apreciaza dupa gradul de turgescenta si aspectul legumelor;

-gustul si aroma se stabilesc prin degustare;

-defectele interioare si ascunse se constata prin sectionare longitudinala sau transversala
si cercetare, in functie de specific.

b). La conservele de legume se verifica aspectul exterior al recipientelor si marcarea
(cutiile nu trebuie sa fie turtite, ruginite sau bombate).

-examinarea organoleptica a continutului se face la rece sau dupa incilzire, in functie
de modul utilizarii acestuia, se apreciaza gradul de transparenta a lichidului, iar pentru continut
aspectul, gustul, mirosul, consistenta si eventualele defecte.

c)Pentru pasta de tomate se apreciaza aspectul si se verifica daca prezinta urme de alterare,
fermentatie sau mucegai.

Vase, ustensile, utilaje

La pregatirea mancarurilor de legume se folosesc:

-blat de lemn pentru legume, cutite inox, dispozitiv pentru deschis conservele de legume,
castroane, cratite, palete, linguri, servete, cantar, masina de gatit.

Operatii pregatitoare. Cartofii, telina, morcovii, patrunjelul radacina se spald, se curata,
se spala din nou si se taie cuburi. Ceapa Se curata, se spald, se taie marunt. Ardeiulgras se
curata de cotor si seminte i Se taie carouri. Varza se spalad, se curata de frunze
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depreciate si cotor si se taie fasii mai mari. Mazirea si fasolea verde conservate se scurg de
lichid si se trec prin jet de apa rece. Patrunjelul verde se curatd, se spald si se taie marunt. Pasta
de tomate se dilueaza cu o cantitate egala de apa.

Tehnica prepararii. Ceapa se indbusa in ulei cu apa. In ordinea timpului de fierbere,
se Tndbusd legumele (morcovii, telina, patrunjelul radacina). Se adaugd cartofii, ardeiul gras,
varza, precum si apa necesara fierberii si se continui fierberea indbusit, pana se fierb cartofii. Se
adauga pasta de tomate, legumele din conserve (mazare, fasole ghiveci), sare, piper, boia, vin si
se amestecd. Deasupra preparatului se asaza rosiile in bulion si se introduce vasul la cuptor circa
15 minute, pentru gratinare.

Montare pentru prezentare si servire. Preparatul se prezinta in legumiera, pe platou sau
farfurie, decorat cu patrunjel verde deasupra. Se serveste cald, cat si rece.

Verificarea calitatii preparatului. Verificarea gramajului portiei se realizeaza prin
cantarire.

Prin examen organoleptic se verifica aspectul, culoarea, gustul si mirosul, care trebuie sa
corespunda urmatoarelor conditii:

-aspectul: amestec de legume taiate in forme diferite, bine fierte, difuzate in sos de
rosii, decorat cu verdeata si felii de rosii gratinat;

-culoarea: brun-roscat, marmorat;

-gust, miros: gust placut de legume, acrisor, fara gust si miros strain.

10.4 TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN LEGUMECU UMPLUTURA DE OREZ

In aceasta subgrupa sunt incluse si sarmalele cu orez.
Legume umplute
Procesul tehnologic al legumelor umplute este prezentat in schema 10.4

Schema 10.4
Componente pentru Ardei Rosii Componente pentru sos tomat:
umplutura: ceapa, ulei, orez, gras proaspete ceapa, ulei, morcov, patrunjel,
sare, piper, zahar, verdeata pastarnac, pasta de tomate,
| | | sare, zah@r
v v v v
v ' 3 '
Prelucrarea preliminara
v i v
Prepararea ) Prepararea
.. Umplerea legumelor .
umpluturii de orez ‘ sosului tomat

I

v
Inidbusirea legumelor
umplute la cuptor

!

Formarea preparatului

v

Gratinarea
|

!

A

Montarea pentru prezentare
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!

Servirea

Prelucrarea preliminara. Ardeii grasi se selectioneaza uniformi ca marime, céate doua
bucati pentru fiecare portie. Se curata de peduncul, de seminte, se spald si se scurg. Morcovul,
pastarnacul si patrunjelul radacina se spald, Se curata, se spala si e taie marunt.

Ceapa se curatd, se spala, se taie marunt. Mararul si patrunjelul verde se curata,
se spala, se taie marunt. Orezul se alege de impuritati si Se spala.

Rosiile se selectioneaza, se spala, se taie partial un capac (pe partea opusa
pedunculului), in asa fel incat sa rimana prins pe o mica portiune, si li se scoate miezul cu o
lingurita.

Prepararea umpluturii de orez. Jumatate din cantitatea de ceapa se inabusa cu 2/5din
cantitatea de ulei si apa. Se adauga orezul, apa (in cantitate dubla fatd de orez), sare, piper,
jumatate din cantitatea de zahar si se fierbe la cuptor, cu vasul acoperit, 20 minute. Se scoate
din cuptor, se lasa sa se raceasca, se adauga restul cantitatii de marar si patrunjelul verde.

Umplerea legumelor si indbusirea la cuptor. Ardeii sau rosiile se umplu cu compozitia
obisnuita, Se agaza intr-0 tava, se adauga 1/5 din cantitatea de ulei si apa, seinabusa la cuptor
15 minute.

Prepararea sosului tomat. Sosul se prepara in vas separat, din uleiul si ceapa retinute,
morcov, pastarnac, patrunjel radacina, pasta de tomate, sare si zahar.

Formarea preparatului, gratinarea. Sosul fiert se paseazd peste ardeii umpluti.
Preparatul se gratineaza 15 minute.

Montarea pentru prezentare si servire. Preparatul se monteaza pe platou sau pefarfurie,
cate doi ardei pentru 0 portie (sau doud rosii), decorat cu patrunjel si marar verde taiat marunt.
Se serveste cald.

SARMALE CU OREZ iN SOS DE VARZA
Procesul tehnologic este prezentat in schema 10.5.

Schema 10.5
Componente pentru umplutura: Varza Componente pentru sos: ceapa,
ceapa, orez, ulei, morcov, alba ulei, pasta de tomate,
patrunjel verde, sare, stafide murata sare
¥ ¥ v
v
Prelucrarea preliminara
¥ ¥ r ¥ v
Prepararea Varza pentru Alegerea foilor Prepararea sosului
umplutulrii de orez tocat pentru sarmale

\4

Modelarea sarmalelor

Tocare

Formarea preparatului

Fierberea
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Gratinarea

Montarea pentru prezentare

Servirea

Prelucrarea preliminara. Varza acra se curita de cotor, de foile depreciate; se spala,se
aleg foile pentru sarmale, iar restul se taie marunt. Morcovii spalati, curatati, spalati, se trec prin
partea find a razatorii. Ceapa curatata, spalata, se taie marunt, jumatate din cantitate se foloseste
pentru umplutura de orez si jumatate pentru sos. Stafidele se curatd de codite, sespala si se
tin in apa 10 minute.

Prepararea umpluturii de orez. Se indbusa ceapa in untura sau ulei impreuna cu orezul.
Se adauga morcovul ras, patrunjelul verde, sarea si apa necesara fierberii. Se acopera vasul si se
fierbe la cuptor 10 min, pentru a se fierbe orezul pe jumatate. Se scoate din cuptorsi se lasa sa
se riceasci. In compozitia obtinuta se adaugi stafidele si se amesteci pentru omogenizare.

Prepararea sosului. in untura rimasa se indbusi ceapa, se adaugi pasti de tomate, boia
de ardei, piper, apa si se fierbe.

Modelarea sarmalelor. Se asaza pe foile de varza circa 20 g de compozitie, se ruleaza
fiecare foaie, iar capetele se introduc in interior.

Formarea preparatului. Sarmalele astfel preparate se asaza, una langa alta, intr-o cratita
in care s-a pus la baza un strat subtire de varza tocatd; mijlocul vasului raméane gol si se umple cu
restul de varza, acoperind si sarmalele. Se adauga si sosul tomat, completandu-se cu zeama de
varza sau apa necesara fierberii.

Fierberea, gratinarea. Sarmalele se fierb la foc moderat, iar in ultimele 15 minute se
gratineaza la cuptor.

Montarea pentru prezentare si servire. Sarmalele se prezinta pe platou sau farfurie, cate
3 sau 4 buciti de portie, Cu varza tocata si S0S, respectand gramajul. Se servesc calde sireci.

In tabelul 10.5. sunt prezentate retete pentru preparate din legume cu umplutura de

orez.
Tabelul 10.5
Retete pentru preparate din legume cu umplutura de orez
Componente U/M Sortiment Gramaj pentru Cantitati
o portie produs | brute pentru
finit 10 portii
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Ardei umpluti | Rosii umplute Sarmale cu
Cu orez Cu orez orezin foi de
-ardei 160 g -rosii 160 g varza
-s0s 140 g -s0s 140 g -sarmale 3-4
buc 200 g
-varza 150 g
Ardei gras Kg 1,800 (20 buc) - -
Rosii proaspete Kg - 1,800 (20 buc) -
Varza alba murata Kg - - 4,500
Ceapa Kg 0,400 0,400 0,400
Morcovi Kg 0,075 0,075 0,200
Pastarnac si  patrunjel | Kg 0,075 0,075 -
radacina Kg - - 0,250
Untura Kg 0,250 0,250 0,250
sau ulei Kg 0,250 0,250 0,350
Orez Kg 0,150 0,150 0,100
Pastd de tomate Kg 0,030 0,030 0,020
Sare Kg 0,002 0,002 -
Piper macinat Kg - - 0,002
Piper boabe Kg - - 0,002
Boia de ardei dulce Kg 0,040 0,040 -
Zahar Kg 0,050 0,050 0,050
Patrunjel verde Kg 0,050 0,050 -
Marar verde kg - - 0,050
Stafide

10.5 TEHNOLOGIA PREPARATELOR DE BAZA DIN LEGUME SI CARNE DE VITA,
PORC SI OVINE

Preparatele din aceasta grupa au o structura complexa avand in componenta legume, carne,
sosuri si condimente. Comparativ cu preparatele de baza din legume, au valoare nutritiva
echilibrata, valoare energetica mai mare, calitati senzoriale deosebite si coeficient de utilizare
digestiva maxim.

Componenta caracteristica grupei o constituie carnea, importantd in alimentatie prin
aportul de proteine complete, saruri minerale de fier si fosfor, vitamine din complexul B4, B,
Be si lipide. Valoarea nutritivd a carnii este ridicata si prin substante extractive, care
favorizeaza secretia sucului gastric si usureaza digestia.

Clasificare. Sortimentul preparatelor din legume si carne este foarte variat, pondere mai
mare avand preparatele pregitite din carnea mamiferelor domestice. in schema 10.6 sunt cuprinse
preparate frecvent realizate in practica culinara, grupate in functie de specia de carne.

MATERII PRIME

Carnea folosita pentru preparatele de baza poate fi de vitd, porc sau ovine, de calitate
superioara (pulpa sau spatd) sau calitatea I (fleica, cap de piept cu os, carnea rezultatd de la
fasonari, rasol din spate cu os, fara cheie). De la abator carnea este livrata in carcase (cea de bovine
in sferturi, cea de porcine in jumatati, iar ovinele intregi) si poate fi refrigerata sau congelata.

Indiferent de natura ei, carnea contine substante plastice si energetice, deci are o mare
valoare nutritiva. Utilizarea carnii ca materie prima pentru mancéruri asigurd valoarea nutritiva
si gustativa a acestora si participa la denumirea preparatului.
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Legumele. Pentru realizarea preparatelor de baza, carnea se poate asocia cu 0 gama variata
de legume care, prin continutul lor in glucide, saruri minerale, vitamine, pigmenti,uleiuri eterice
si celuloza, participa la echilibrarea in factori nutritivi a preparatelor, diversificarea sortimentului
si varietatea meniurilor. Carnea se asociaza bine in mod deosebit cu leguminoasele, deoarece
acestea contin cantitati mai mari de glucide si saruri de calciu.

Se utilizeaza legume proaspete si conservate prin diferite procedee (legume congelate,
deshidratate, conserve sterilizate in apa sau bulion, legume conservate prin sarare, murare). Pentru
pregatirea preparatelor de baza din legume si carne se mai utilizeaza gresimi, feine, paste
de tomate, condimente, al céror rol tehnologic a fost analizat la grupa preparatelor din
legume.

Schema 10.6

Legume diferite

-mazare cu carne de vita

-fasole verde cu carne de vita
-Legume cu carnede vita -rosii cu carne de vita

-ghiveci national

-papricas cu carne de vita ti galuste

-rulouri (gapiete cu carne de vita)

Legume diferite
-mazére cU carne de porc
-castraveti cu carne de porc

Preparate din -vinete cu ¢arne de porc
legume i carne -Legume cu -varza cu giolan de porc
carnede porc -fasole verge cu ciolan de porc
-tocana dih carne de porc si rosii

-rulou de pprc cu ciuperci
-piept de gorc inabusit

iferite

sos de vin

-spanac cy carne de miel

-Legume cu carne .stufat de njiel

de ovine -verdeturi tu carne de miel
-legume cu carne de berbec
-jigo de berbec cu fasole boabe

-tocani cu carne de berbec si cartofi

SCHEMA SI PROCESUL TEHNOLOGIC AL PREPARATELOR DE BAZA
DIN LEGUME SI CARNE

Preparatele din legume si carne (méncarurile gatite) se pot pregati realizdnd operatiile
tehnologice prezentate in schema 10.7.

Rolul fiecarei faze a procesului tehnologic si modul de realizare au fost prezentate la grupa
preparatelor din legume. In plus, pentru preparatele din aceastd grupa se vor realiza operasii
specifice cernii.
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Verificarea calitatii carnii. in productia culinara, se apreciaza in mod curent prospetimea
carnii prin examen organoleptic, care consta in verificarea aspectului exterior, a culorii,
consistentei, mirosul carnii, a grasimii, a tendoanelor si articulatiilor, a maduvei oaselor.
Caracteristicile organoleptice pentru carnea analizata se stabilesc comparativ cu conditiile de
admisibilitate ale carnii proaspete.

Prelucrarea preliminara. Prelucrarea preliminard a carnii se face in carmangerii sau
in spatiul destinat in acest scop si constd in operatii de spalare, zvantare, transare, sortare pe
calitdti, portionare in functie de sortiment. Carnea congelata este supusa decongelarii prealabile.
In acest scop, carnea este lasata intr-0 incipere rece (temperatura mediului cuprinsi intre 0°C
pana la 8°C). Se considerd decongelatd carnea care are in interior temperatura de 1°C. Dupa
decongelare carnea se introduce imediat in procesul tehnologic.

Schema 10.7

Verificarea calitatii componentelor

|
v

Dozarea

¥

Prelucrarea preliminara

il

v

Prelucrarea termica partiali a Prelucrarea termica partiala Prepararea
legumei de baza a carnii sosului
|

¥

A 4

Formarea preparatului «| Condimente

¥

Fierberea

il

Gratinarea
|

¥

Montarea pentru prezentare || Adaosuripentru prezentare

¥

Servirea

Prelucrarea termica partiala a carnii. Frecvent se aplica inabusirea. Carnea, portionata
conform gramajului, se introduce intr-un vas, se adaugd grasimea prevazuta in retetd si o
cantitate de lichid (apa, supd) fierbinte, egala de obicei cu cantitatea de grasime. Prelucrarea
termicd se realizeaza cu vasul acoperit la o sursd de cdldura moderatd, completand treptat
cantitatea de lichid, pana cand carnea este aproape gata; sarea se adaugd la sfarsitul tratarii
termice. Gastrotehnia moderna recomanda inabusirea in vase inchise ermetic (vase sub presiune).
In aceste vase, cantitatea mica de lichid, adaugata initial, asigura realizarea unei
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atmosfere permanente de vapori, mentindndu-se astfel umiditatea, fard a fi necesar sa se mai
adauge apa. Procedeul prezintd avantajul obtinerii unor preparate mai usor digerabile si cu pierderi
nutritive minime.

In functie de preparat, in faza de inabusire a cirnii se poate adiuga si ceapa, care se poate
separa sau mentine in sucul format.

Nesupravegherea atentd a procesului de inabusire poate avea ca efect reducerea sau
scaderea completa a umiditatii si a vaporilor formati, ajungand sa ramana in vas numai grasime
si carne. Daca nu se intervine la timp, temperatura grasimii va creste, degradandu-secu formare
de produsi toxici, iar carnea se va lipi de fundul vasului. In aceasta situatie adaosul de lichid este
contraindicat. Se va intrerupe procesul de tratare termicd, se scoate CU grija carnea care nu
prezintid urme de arderi, se spala bine in supa de oase, Se asaza in vase curate sise reia procesul
de inabusire.

Prelucrarea termica partiala a legumei de baza. Legumele proaspete, utilizate
pentru preparate de baza, sunt prelucrate inainte de a se asocia cu carne i sare, prin oparire,
fierbere sau indbusire.

Prepararea sosului. In functie de sortiment prepararea sosului se poate realiza in trei
variante si anume:

a. pregatirea separata a sosului, aplicand tehnologia specifica;

b. pregatirea sosului in sucul rezultat de la inabusirea carnii, dupa separarea acesteia;

C. pregatirea sosului concomitent cu formarea preparatului, prin asocierea carnii inabusite cu
restul componentelor din reteta, adaugate in ordinea procesului tehnologic.

Formarea preparatului. Consta in asocierea carnii inabusite cu sos, legume si
condimente. Celelalte faze ale procesului tehnologic se realizeaza asemanator preparatelor de baza
din legume.

10.5.1 TEHNOLOGIA PREPARATELOR DE BAZA DIN CARNE DE VITA

Carnea de vita se poate asocia, in vederea pregatirii preparatelor de baza, cu bame, cartofi,
castraveti, ciuperci, conopida, dovleci, fasole verde, fasole boabe, rosii, spanac, telind, vinete,
varza etc. Dintre fructe se folosesc mai ales gutuile, prunele uscate si maslinele, iar sosurile
intalnite mai frecvent in structura acestor preparate sunt: sosul tomat, derivatele sosului brun
(picant, de vin Madera), sosul alb, sosul de smantana.

Tehnologia preparatelor din carne de vitd, frecvent realizate n productia culinara, este
prezentata in tabelele 10.6 — 10.9.

Tabelul 10.6
Tehnologia specifica a preparatelor de baza din legume ti carne de vita
Denumirea preparatului
Denumirea preparatului Tehnica prezentarii, montarea pentru

prezentare si servire

Mazare cu carne de vita
Portionarea carnii, cate o bucata de -fn3bu irea carnii in ulei si supa de oase, sare

portie -Separarea carnii indbusite

Taierea cepei marunt -Prepararea sosului in sucul format de la
Fierberea mazarei proaspete inabusirea carnii, adaugarea pastei de tomate si
Taierea mararului marunt a supei ramase, fierberea 30 minute

Taierea rosiilor felii -Formarea preparatului: pasarea sosului peste

carnea inibusita, fierberea 90 min, incorporarea
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mazarei, sarii, zaharului, fierberea 30 min, spre
sfarsitul fierberii adiugand rosiile si %2 din
cantitatea de marar verde

-Montarea pe platou sau farfurie, decorarea cu
marar verde tocat; servirea preparatului cald

Fasole verde cu carne de vita

Portionarea carnii, cate o bucata la
portie

Taierea cepei, usturoiului, mararului
si a patrunjelului marunt

Fierberea fasolei proaspete

Taierea rosiilor felii

-In3bu irea carnii cu ceapa, ulei, apa, sare,
completarea apei necesare fierberii, fierberea
pana cand carnea este aproape fiarta
-Prepararea sosului i formarea preparatului;
asocierea carnii indabusite cu faina, pasta de
tomate, fasolea verde, condimente (sare, boia de
ardei, usturoi), fierberea 20 min, spre sfarsit
adaugand rosiile, ;2 din mararul si patrunjelul
tocate

-Montarea preparatului pe platou sau farfurie,
decorarea cu marar si patrunjel verde taiate
marunt

-Servirea preparatului in stare calda

Rosii cu carne de vita

Taierea rosiilor felii, gratinarea 10 min

-Tehnologia asemaianatoare preparatului
,JFasole verde cu carne de vita”

Ghiveci national
Portionarea carnii, cite o bucati la portie | -fribu irea carnii in ulei, apa, sare
Taierea cartofilor, morcovilor, | -Prepararea sosului i asocierea carnii

patrunjelului radacina, telina cuburi
Taierea ardeilor si a verzei carouri

inabusite cu pasta de tomate, boia de ardei,
supa de oase, urmata de fierbereainibusita

Taierea cepei, usturoiului, a patrunjelului | -fndbu irea separati a legumelor in ulei si
verde marunt. Impartirea uleiului % | apa, in ordinea duratei de fierbere

pentru inabusirea legumelor

(morcov, telina, patrunjel radacina, varza,
ardei gras, cartofi), finalizarea inabusirii la
cuptor 30 min

-Formarea preparatului: asezarea carnii
inabusite si a sosului intr-o tava, adaugarea
legumelor tnabusite, a legumelor conserve
(fasole verde, mazare, ghiveci, rosii),
condimentarea cu usturoi, sare, piper,
jumatate din cantitatea de patrunjel verde,
completata cu apa fiarta (cat sa acopere
legumele), gratinarea la cuptor 15 min,
adaugand spre sfarsit vinul

-Montarea pe platou, farfurie sau in
legumiera, decorarea cu patrunjel verde
tocat marunt: servirea preparatului cald.

Tabelul 10.7

Retete pentru preparate de baza din legume si carne de vita
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Componente U/M | Sortiment Gramaj Cantitate bruta
pentru o pentru 10 portii
portie
Mazire cu | Fasole verde Rosii cu Ghiveci
carne de cu carne de carne de national
vita —carne vita vita carne cu 0s
45¢ -carne459g | -carne45¢g 60 g
-mazare 80 | -fasole verde -fasole -ghiveci 250
g 100 g verde 100 g g
-s0s 100 g -s0s 100 g -s0s 100 g
Cap de
piept cu 0s
vita
Carne de vita | Kg 0,800 0,800 0,800 1,000
calitatea | Kg | 0,100 0,100 0,150 0,200
Ulei sau untura Kg | 0,200 0,200 0,300 0,200
Ceapa Kg | 0,050 0,050 0,050 -
Faina Kg | 0,050 0,100 0,100 0,100
Pasta de tomate Kg 1,650 0,400 2,700 0,500
Rosii proaspete Kg | 0,800 0,200 1,350 0,250
Sau conserve Kg 1,350 - - -
Mazare proaspata Kg 0,800 - - 0,300
Sau conserve Kg |- 1,800 - -
Fasole verde | Kg |- 1,000 - 0,300
proaspata Kg 0,100 0,050 - -
Sau conserve Kg |- 0,050 0,050 0,050
Marar verde Kg 0,030 0,030 0,020 0,030
Patrunjel verde Kg |- 0,002 - 0,004
Sare Kg |- 0,025 0,030 -
Boia de ardei dulce Kg | 0,040 - 0,025 0,050
Usturoi Kg |- - 0,002 0,002
Zahar kg 0,500 - - 0,700
Piper macinat Kg |- - - 0,500
Supa de oase Kg |- - - 0,400
Cartofi Kg |- - - 0,200
Morcovi Kg |- - - 0,300
Telina radacina Kg |- - - 0,500
Ardei gras proaspat L - - - 0,400
Varza dulce Kg |- - - 0,100
Ghiveci conserva kg - - - 0,200
Vin alb
Patrunjel radacina
Tabelul 10.8

Tehnologia specifica a preparatului

,Papricas din carne de vita cu galuste”
gramaj pentru o portie de produs finit: carne 45 g/galuste 100 g, sos 100 g

Materii prime

u/M

Cantitate
a bruta

Operatii
pregatitoare

Tehnica prepararii, montarea pentru
prezentare si servire
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pentru 10

portii
Carne de vitacal | Kg 0,800 Spalarea carnii | -Indbusirea carnii cu ceapi, untura si
Untura sau Kg 0,150 si  portionarea | apa (150 ml)
Ulei Kg 0,150 (2-3 buc-portie); | -incorporarea pastei de tomate, a
Ceapa Kg 0,500 Prelucrarea condimentelor si a apei necesare fierberii
Pasta de tomate Kg 0,500 primara a cepei | (circall)
Boia de ardei dulce | Kg 0,100 si taierea | -fierberea 30 minute
Piper macinat Kg 0,004 marunt; -Prepararea galustelor:
Vin alb Kg 0,002 Diluarea pastei | a. Prepararea compozitiei de galuste
Patrunjel verde Kg 0,050 de tomate prin amestecarea componentelor:
Sare Kg 0,050 Prelucrarea faina, ulei, oua, sare, piper, patrunjel si
Pentru galuste 0,030 primara a|apa
Untura sau ulei Kg 0,100 patrunjelului si | -modelarea: asezarea compozitiei pe
Faina Kg 0,0,350 taierea marunt; | un tocator de lemn, impartirea in fasii
Oua Kg 0,200 Cernerea fainii late de 2-3 cm, desprinderea cu
Sare Kg 0,015 Prelucrarea ajutorul unui cutit a bucatilor late de 1
Piper macinat Kg 0,001 primara aouilor | cm
Pitrunjel verde kg 0,025 -fierberea in apa clocotita cu sare, cca

10 min

-scoaterea galustelor,
introducerea in papricas
b. Pregatirea galustelor din aluat
oparit preparat din: untura, apa, sare,
faina, oua, piper, patrunjel verde
-modelarea galustelor cu lingurita
-fierberea in apa clocotita cu sare
-formarea preparatului prin asocierea
carnii cu sos, galuste fierte si vin;
fierberea 5-10min

-montarea pe platou sau farfurie
-decorarea cu patrunjel

-servirea preparatului in stare calda

scurgerea si

Tehnologia specifica a preparatului
,Rulouri (popiete) din carne de vita cu legume”

Tabelul 10.9

Materii prime U/M | Cantitate | Operatii pregatitoare Tehnica pregatirii,
bruta montarea pentru
pentru 10 servire si prezentare
portii
Carne de vita -Prelucrarea primara | -Formarea  rulourilor
calitate superioara | Kg | 2,000 a cepei, taierea | prin asezarea
(pulpa) Kg | 1,500 marunt, oparirea umpluturii pe feliile de
Morcovi Kg 1,500 -Prelucrarea primara | carne, rularea, fixarea
Telina Kg | 0,500 a carnii, portionarea | cu scobitori, asezarea
Ceapa Kg | 0,200 (2 felii la portie),|in tava cu apa si
Slanina Kg |0,250 baterea cu ciocanul de | grasime
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Untura (ulei)
Patrunjel verde
Faina

Paste de tomate
Vin

Sare

Piper

Foi de dafin

0,100
0,050
0,050
0,100
0,050
0,003
0,001

shitele,

condimentarea cu
sare si piper

-Taierea slaninei
cubulete

-Prelucrarea primara
a legumelor, si taierea
cubulete

-Prepararea  sosului
din grasime, bulion,
faina, supa si vin
-Prelucrarea primara
a patrunjelului = si
taierea marunt

-Prelucrarea termica a
rulourilor la cuptor cca
15 min

-Formarea
preparatului:
asamblarea rulourilor
CuU sos si continuarea
prelucrarii termice la

cuptor péand céind
carnea este bine
patrunsa

-Montarea pe platou

cate doua rulouri la
portie cu sos si
garnitura din

compozitia ramasa de
la umplerea rulourilor
-Servirea preparatului
in stare fierbinte

TEHNOLOGIA PREPARATELOR DE BAZA DIN CARNE DE PORC
Pentru pregatirea preparatelor de baza, carnea de porc se asociaza Cu aceleasi legume
ca si carnea de vita. Datoritd continutului mai mare de grasime, Se asociaza frecvent cu legume
cu gust acrisor (rosii, castraveti acri, varza muratd) si sosuri picante. Arta culinard romaneasca
cuprinde si preparate din carne de porc cu cartofi, fasole verde sau boabe, mazare, ciuperci, o
parte din acestea avand in structura sosuri albe.
Tehnologia preparatelor din legume si carne de porc este prezentata in tabelul 10.10 —

10.12.
Tabelul 10.10
Retete pentru preparate de baza din legume si carne de porc
Componente U/M | Sortiment Gramaj Cantitati brute pentru
pentru o | 10 portii
portie
Mazare cu | Castraveti cu | Varza cu | Tocana
carne de porc | carnede porc |ciolan de | din carne
-carne cu os | -carne cu os 60 | porc de porc si
60 g g -ciolan 200 | rosii
-mazare 100 g | -castraveti 150 | g -carne 50 g
-s0s 100 g g -varza 250 | -sos 170 g
g
Carne porc calit. | Kg - - - 0,850
Piept de porc Kg 1,000 1,000 - -
Rasol de porc cu os Kg - - 2,800 -
Mazare verde | Kg 1,650 - - -
proaspata Kg 1,000 - - -
sau conserve Kg - 2,500 - -
Castraveti murati Kg - - 3,500 -
Varzi alba murata Kg 0,600 0,400 0,400 0,800
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Rosii proaspete Kg 0,300 0,200 0,200 0,400
sau conserve Kg - - - 0,400
Ardei Kg 0,100 0,300 0,200 0,750
Ceapa Kg - - - 0,030
Usturoi Kg 0,150 0,150 0,150 0,150
Untura (sau ulei) Kg 0,050 0,050 - -
Faina Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
Pasta de tomate Kg 0,010 0,010 0,020 0,030
Sare Kg 0,001 0,001 0,001 0,002
Piper macinat Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
Boia de ardei dulce Kg - - 0,002 0,002
Cimbru Kg - - - 0,00025
Foi de dafin Kg - - - -
Zahar L - - - 0,100
Vin alb Kg 0,050 0,050 - -
Marar verde Kg - - - 0,050
Patrunjel verde | 1,500 - - 0,500
Supa de oase

Tabelul 10.12

Tehnologia specifica preparatelor de baza din legume si carne de porc

Denumirea preparatului

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, montarea pentru
prezentare si servire

Mazire cu carne de porc

-portionarea pieptul de porc, ciate o
bucata la portie

-impartirea unturii sau uleiului: 2/3
pentru indbusirea carnii, 1/3 pentru
pregatirea sosului

-Inibu irea carnii in untura si supa de oase
-Prepararea sosului din: untura, ceapa, supa
de oase, fiina si paste de tomate

-Formarea preparatului: pasarea sosului peste
carnea inibusitid, condimentarea cu sare si
piper, completarea cu supa de oase, fierberea
45 min, incorporarea mazarei, rosiilor si a
zaharului, fierberea 20 min, condimentarea
finala cu marar verde taiat marunt
-Montarea pe farfurie sau in legumieri,
decorarea cu marar verde, servirea
preparatului cald

Castraveti cu carne de porc

-Portionarea pieptului de porc, sararea
-Tiaierea cepei marunt

-Taierea rosiilor felii

-Spilarea castravetilor murati,
curatarea de coaja, tiierea pe lungime,
indepartarea semintelor

-impartirea  grasimii:  1/3  pentru
inabusirea carnii, 2/3 pentru pregatirea
sosului

-Inibu irea cirnii in grasime si apa
-Prepararea separati a sosului din: ceapai,
untura sau ulei, faina, boia de ardei, pasta de
tomate si apa necesara fierberii (100
ml/portie), fierberea 10 minute

-Formarea preparatului: asocierea carnii
inabusite cu sos, castraveti, sare, piper,
fierberea 20 minute, adaugarea rosiilor si a
mararului, fierberea 10 minute

-Montarea pe platou sau farfurie; servirea
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| preparatului cald

Vinete cu carne de porc

-Portionarea carnii de porc

-Spalarea vinetelor, curatarea de coaja
in fasii alternative, taierea inm bucati
dreptunghiulare

-Taierea cepei, usturoiului
patrunjelului marunt

.Taierea rosiilor in sferturi
-impartirea grasimii: % pentru vinete,
¥ pentru carne

si a

-fnibu irea carnii in unturid (ulei) si apai,
separarea carnii inabusite

-Inibu irea vinetelor in unturai si apa
-Prepararea sosului in sucul format de la
inabusirea carnii din: ceapa, fiina, pasta
tomate, sare si piper, fierberea 20 minute,
adaugarea rosiilor si fierbere inca 5 minute
-Formarea preparatului_ pasarea sosului peste
carne, asocierea cu vinete si usturoi, fierberea
la cuptor 30 min

-Montarea pe platou sau farfurie, decorareacu
patrunjel verde; servirea preparatului cald

Yarza cu ciolan de porc

-Curatirea rasolului de porc, taierea
cite 0 bucata la portie, sararea
-Tiaierea cepei marunt

-Curitirea verzei de cotor, spalarea,
tdierea fasii

-Taierea rosiilor in sferturi

-Inabu irea bucitilor de rasol in unturi si apa,
separarea carnii iniabusite

-Pregatirea sosului, in grasimea ramasa de la
inabusirea carnii, din: ceapa, pasta de tomate,
boia de ardei, zeama de varza sau apa fiarta,
sare, piper, cimbru, fierberea lor

-Formarea preparatului: asocierea bucatilor
de rasol cu sos, acoperirea cu varza si rosii,
fierbere

-Montarea pe platou sau farfurie: servirea in
stare calda

Tocana din
-Taierea carnii in 4-5 bucati la portie,
sararea
-Taierea cepei, ardeiului fasii subtiri
-Taierea usturoiului si a patrunjelului
marunt
-Taierea rosiilor felii

n r rosii
-fnibu irea cirnii cu ceapa in untura (ulei) si
apa

-Formarea preparatului: asocierea carnii
inabusite cu ardei, rosii, condimente (sare,
piper, cimbru, foi de dafin, usturoi, boia de
ardei), supa de oase, fierberea 15 minute,
condimentarea finala cu vin

-Montarea preparatului pe platou saufarfurie,
decorarea cu patrunjel vere;

servirea preparatului cald

10.5.2. TEHNOLOGIA PREPARATELOR DE BAZA DIN CARNE DE OVINE

Din carnea de ovine se pot pregati aceleasi sortimente de preparate ca si din carnea de
bovine si porcine. Carnea de miel se pregateste cu sos alb, cu legume (stufat, spanac, ciuperci,
fasole verde, mazare), iar carnea de berbec se asociaza frecvent cu varza alba murata si fasole
boabe. Sunt apreciate tocanele, ghiveciul si pilaful pregatite cu carne de oaie si berbec.

Tehnologia preparatelor din carne de ovine este prezentatd in tabelul 10.13, iar retetele

sunt redate in tabelul 10.14.

Tabelul 10.13

Tehnologia preparatelor de baza din legume si carne de ovine
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Denumirea preparatului

Operatii pregatitoare

Tehnica preparérii, montarea pentru
prezentare si servire

Sbanac cu carne de miel

-Portionarea carnii

-Curdétirea, spalarea, oparirea, racirea si
taierea in bucati a spanacului

-Taierea marunta a cepei si a usturoiului
-Extragerea sucului din jumatate din -Form
de lamaie, tdierea celeilalte fiert peste bu
pentru decorare

-impartirea uleiului: % pentru inibusirea
carnii, % pentru sos

-fnibu irea carnii in ulei si apa
tPrepararea sosului din: ulei, ceapa, faina,
pasta de tomate, sare, piper, usturoi si apa
fiarta (100 ml/portie), fierbere

area preparatului, pasarea sosului cantitatea
catile de carne, fierberea, jumatati in felii
incorporarea spanacului, continuarea
fierberii n10-15 min, condimentare cu suc
de lamaie

-Montarea preparatului pe farfurie sau
prezentarea in legumiera, decorarea cu
felii de lamaie; servirea preparatului cald

Stufat de miel

-Portionarea carnii

-Taierea marunta a cepei si patrunjelului

verde

-Taierea cepei si a usturoiului verde in

bucati de 5 cm

fmpartirea uleiului: 1/3 pentru inabusirea

carnii, 2/3 pentru inabusirea cepei si a
usturoiului verde

-fnibu irea carnii in ulei i apa,
completarea cu apa fiarta (50 ml/portie),
fierberea inabusita, incorporarea sosului
brun, fierbere 10 min
-fnibu irea separati a cepei, cepei verzi si a
usturoiului in ulei si apa
-Formarea preparatului: asocierea
bucatilor de carne si sos cu legumele
inabusite, condimentate (sare, piper,
patrunjel verde), fierberea 10-15 min
-Prezentarea in  legumiera; servirea
preparatului cald

Tocani cu carne de berbec si cartofi

-Portionarea carnii

-Taierea cepei felii

-Taierea usturoiului marunt

-Tiierea cartofilor in patru pe lungime si
fierbereain apa cu sare

-Taierea marunti a patrunjelului

i Ip3
-Prelucrarea primara a componentelor
-Taierea felii a usturoiului, morcovului si
patrunjelului radacina

-Taierea marunta a ' din cantitatea de
ceapa (restul intreaga)

-Pastrarea fasolei boabe 12 ore in apa rece

-fnibu irea carnii in untura si
separarea bucatilor de carne inabusita
-Prepararea sosului i formarea
preparatului, indbusirea cepei in jiul
format prin inabusirea carnii, adaugarea
pastei de tomate, a carnii, piper, boia de
ardei, cimbru, usturoi, a apei fierte (cca 80
ml/portie), fierberea 2 ore, spre sfarsit
adaugand cartofii si vinul

-Montarea pe platou sau farfurie,
decorarea cu patrunjel verde taiat marunt;
servirea preparatului cald

apa,

fasol
-Fierberea carnii: in tava unsa, cu 1/3
untura, ceapa intreagi, morcovii si
patrunjelul  radacina; dezosarea i

portionarea — 2 buc./portie
-Prepararea garniturii de fasole boabe
(iahnie)
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-Diluarea pastei de tomate (1:1)

-Taierea marunta a patrunjelului verde
-Spilarea carnii si indepartarea grasimii in
exces, impanarea cu usturoi-

-impartirea grasimii in 2/3 pentru frigerea
pulpei si 1/3 pentru prepararea sosului

-Fierberea fasolei boabe

-Prepararea sosului: inabusirea cepei taiata
marunt in 1/3 grasime, apa; incorporarea
pastei de tomate, boielei de ardei si 500 ¢
apa de la fiertul fasolei; fierberea 10
minute

-Asamblarea sosului cu fasolea fiarts,
condimentarea cu foi de dafin, piper,
cimbru, fierberea 10 minute

-Montarea pe platou sau farfurie 2 transe
de jigo la portie si garnitura de fasole
boabe )iahnie), decorarea cu patrunjel
verde taiat marunt

-Servirea preparatului cald

Tabelul 10.14
Retete pentru preparate de baza din legume si carne de ovine
Componente U/M Sortiment Gramaj Cantitate bruta pentru 10
pentru o portii
portie de
produs finit
Spanac cu Stufat cu Jigo (pulpa) | Tocanacu
carne de miel | carne de miel | de berbec cu carne de
-carne cu 0s -carne cu os | fasole boabe berbec si
859 859 -carne fara cartofi
-spanac cu sos | -legume si sos 0s 100g -carne cu 0s
180 g 250 g -fasole cu 859
s0s 180 g -cartofi 120
-jiu30g g
-s0s 100 g
Carne de berbec Pulpa
cu os (cotlet) Kg - - berbec 1,300
Carne de miel cu Kg 1,300 1,300 2,400 -
0S Kg 2,500 - - -
Spanac Kg - - - -
Fasole boabe Kg 0,200 0,200 0,500 0,550
Ceapa Kg - 2,000 0,200 -
Ceapa verde Kg 0,020 - - 0,050
Usturoi Kg - 0,500 0,050 -
Usturoi verde Kg - - - -
Morcovi Kg - - 0,050 2,000
Cartofi Kg - - - -
Patrunjel Kg - - 0,050 0,175
radacina Kg 0,200 0,150 0,150 -
Untura sau ulei Kg 0,100 - - 0,075
Ulei Kg 0,075 - 0,100 -
Pasta de tomate Kg 0,030 0,020 - 0,030
Faina Kg 0,002 0,002 0,030 0,002
Sare Kg - - 0,002 0,002
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Piper macinat Kg - - 0,001 0,002
Cimbru Kg 0,200 - 0,002 -
Boia de ardei| Kg - - - -
dulce L - - 0,00025 0,100
Lamaie Kg - 0,050 - -
Foi de dafin Kg - 0,050 - 0,050
Vin alb Kg - - 0,025 -
Otet kg - 0,750 0,025 -
Patrunjel verde -

Marar verde

Sos brun

10.5.3. VERIFICAREA CALITATII PREPARATELOR DE BAZA
DIN LEGUME SI CARNE

Verificarea calitatii se face pe loturi. Lotul reprezinta cantitatea de preparate de baza din
legume si carne, pregatite in laboratorul de productie al unei intreprinderi intr-un schimb.

Verificarea calitatii constd in examen organoleptic, fizico-chimic si microbiologic.

Verificarea gramajului, aspectului si a partilor componente se executa prin sondaj asupra
a 3% din totalul portiilor, dar nu mai putin de trei. Toate portiile luate in analiza trebuie sa
corespunda, in caz contrar lotul se considera necorespunzitor.

Pentru examenul organoleptic si fizico-chimic se ia o cantitate de 500 g proba
omogenizata.

Probele recoltate trebuie sa fie in dublu exemplar, iar contraproba constituita Se va pastra
conform dispozitiilor sanitare in vigoare. Probele vor fi insotite de etichete cu urmatoarele
specificatii:

- denumirea produsului si numarul de reteta;

- numele si semnatura persoanelor care au facut recoltarea.

Verificarea gramajului portiilor. Se cantareste portia de preparat apoi se separa partile
componente (carne, legume, sos) si se cantéresc fiecare separat.

Examenul organoleptic. Aspectul si culorile, din diferitele lor nuante, se apreciaza
vizual.

Aromele si savoarea mancarurilor se apreciazd cu ajutorul mirosului. Gustul
preparatelor se apreciaza prin degustare, realizandu-se un contact perfect intre produsele ingerate
si aparatul bucal, percepand senzatiile fizice produse (cald, rece, tare si moale) si celede origine
chimica (dulce, sarat, acru, amar).

Senzatia termica a mancarurilor si celelalte senzatii gustative, tactile si olfactive se percep,
de regula, aproape simultan de la prima inghititura.

Prin analize chimice se determina umiditatea (%), grasimea (%), continutul de sare(%),
aciditatea totala exprimata in acid lactic (mg %), azotul usor hidrolizabil (NHs/100 g).

Pastrarea preparatelor de baza din legume si carne. Preparatele de baza din legume
si carne (mancarurile gatite) se pastreazd in vitrine sau dulapuri frigorifice curate,
dezinfectate, fara miros strain, destinate in exclusivitate pastrarii acestora.

Preparatele trebuie pastrate la temperatura de 0...4°C, cel mult 48 de ore de la preparare.

Cantinele si restaurantele din statiunile balneo-climaterice nu au voie sa-si pastreze
mancarea de pe o zi pe lata, conform dispozitiilor sanitare in vigoare.

Pastrarea preparatelor la cald, pe plita este permisd cel mult 4 ore de la preparare, la o
temperatura de peste 60°C.
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10.6 TRANSFORMARI iN PROCESUL TEHNOLOGIC AL PREPARATELOR DE BAZA
DIN CARNE SI LEGUME

Preparatele din aceastd grupd, avand componente si operatii tehnologice comune cu
preparatele de bazd din legume, transformarile generate de procesul tehnologic sunt aceleasi
pentru legume si sos, in plus intervin efectele tratamentelor termice asupra carnii, si anume:
denaturari proteice (coagularea proteinelor), hidroliza colagenului, formarea de arome noi,
modificari de culoare, ruperea celulelor grase cu eliminarea de grasimi, in mediul de inabusire sau
si a coeficientului de utilizare a factorilor nutritivi.

Cel mai recomandat proces tehnologic este inabusirea care asigura fragezimea carnii si
legumelor precum si pastrarea in proportii sporite a factorilor nutritivi din componente.

In timpul indbusirii carnii, initial coaguleaza proteinele de la suprafata cirnii, formand
un strat protector care favorizeaza mentinerea suculentei carnii si a factorilor nutritivi.

Pe parcursul tratamentului termic se produce si hidroliza colagenului. Datorita
continutului mic de lichid folosit la indbusire, In acest proces este antrenata si o parte din apa
tesutului muscular, si chiar a fibrelor proprii tesutului conjunctiv al carnii. Are loc o0 hidroliza
amoleculelor de colagen pana la gelatind, care raméane 1n cea mai mare masura in interiorul carnii,
ceea ce duce la imbunitatirea gradului de frigezirea a acesteia. In cazul fierberii gelatina trece
in lichidul de fierbere, iar carnea rezulta mai putin frageda. La aceasta contribuie si gradul
avansat al deshidratarii carnii.

Sucul format din indbusirea carnii este utilizat pentru pregatirea sosului, sau direct la
realizarea preparatului, constituind mediul in care se adauga restul componentelor din retetd in
ordinea procesului tehnologic.

Desi indbusirea Se realizeaza in vas acoperit, are loc 0 micsorare a valorii nutritive si
in special a continutului de vitamine. De aceea, la servire se adauga patrunjel sau marar verde tdiat
marunt.

Conditii de calitate. Preparatele de baza din legume si carne trebuie sd prezinte
urmatoarele conditii de admisibilitate:

- gramajul portiei: corespunzator retetarului, Cu respectarea gramajului componentelor

din structura portiei (carne, legume, sos);

- aspectul: placut, atragator, preparatul montat estetic, carnea si legumele sa-si pastreze

forma;

- culoarea: specifica componentelor folosite, carnea de culoare brun cenusie, legumele

sa-gi pastreze culoarea cat mai apropiata de dea naturala;

- mirosul: placut, specific componentelor din structura preparatului;

- gustul: placut, corespunzator speciei de carne, procedeului termic aplicat, legumelor

din structura portiei si adaosurilor condimentare corespunzatoare;

- consistenta: carnea si legumele bine patrunse termic, sosul de consistentd

corespunzatoare, nici prea des, nici prea fluid.

Defecte, cauze, remedieri. Defectele posibile ale preparatelor de baza din legume si carne
pot fi: carnea tare sau sfaramata, legume sfaramate, sosul prea fluid sau prea vascos, preparatul
prea gras sau fara grasime, cu gust si miros afumate. Cauzele defectelor legumelorsi ale sosului
au fost prezentate la grupa preparatelor din legume.

Consistenta necorespunzatoare a carnii din preparat este determinatd de aplicarea
incorecta a tratamentului termic, prin reducerea sau prelungirea duratei acestuia. in cazul in care
carnea este insuficient patrunsa termic (carne tare), se adauga cantitatea necesara de supa si se
continud prelucrarea termica in cuptor cu vasul acoperit.
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Gustul de afumat sau ars este determinat de lipirea componentelor preparatului de baza
vasului si caramelizarea sau carbonizarea lor. Acest defect este cauzat de cantitatea insuficienta
de lichid necesar fierberii si nesupravegherea procesului termic.

Daca se observa in primele momente, preparatul se transvazeaza fara a antrena partea
prinsa pe baza vasului, se completeaza cu cantitatea de lichid fierbinte si se continuad procesul
termic cu supraveghere atenta. Preparatele cu miros si gust de afumat sau ars nu se pot remedia
si nu se dau in consum.

CAPITOLUL 11
TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN CARNE TOCATA

Sortimentul preparatelor de baza din structura meniurilor cuprinde si preparate din carne
tocata, care se pregatesc din tocatura simpla sau tocatura asociata cu legume si sosuri.
Tocatura reprezintd compozitia rezultatd prin omogenizarea cérnii tocate cu diferite
adaosuri. Caracteristica principald a tocaturii este finetea, care difera in functie de preparat, si este
determinata de diametrul ochiurilor sitei folosite la masina de tocat. (intre 2 si 8 mm).
Preparatele din carne tocata se caracterizeaza prin:

- varietate sortimentala, care asigura diversificarea meniurilor;

- calitati gustative si nutritive deosebite, determinate de varietatea componentelor si
procedeelor termice aplicate;

- digestibilitatea mai usoara pentru tocaturile fierte sau fripte.

Materii prime pentru tocatura. Tocatura Se realizeaza din carne fara os, de bovine, porcine,
ovine sau din amestecul acestora, precum si din carne de pasare, vanat, peste sau subproduse de
carne.

Pentru preparatele de baza din carne tocata de manzat, vita adulta si porc, retetele prevad
utilizarea carnii calitatea I, care cuprinde:

- carneade mdnzat si vita: greaban, fleica, gatul si salba, pieptul, rasolul anterior, prelucrat
prin dezosare si carnea rezultatd din fasonarea pieselor provenite din toate partile
anatomice:

- carnea de porc: margine de fleica, fleica, mijloc de piept, carne rezultatd din fasonarea
pieselor provenite din toate partile anatomice, fara bucati de grasime;

- carne de pui calitatea | fara cap si picioare.

Materii auxiliare. Acestea se utilizeaza cu adaosuri la tocdtura avand rol tehnologic de legare

si afanare a acesteia, de imbunatatire a calitatii gustative si nutritive a produsului finit.
In functie de rolul tehnologic, materiile auxiliare sunt prezentate in tabelul 11.1

Tabelul 11.1
Materii auxiliare utilizate la prepararea tocaturilor
Materia Rolul tehnologic Operatii pregatitoare
auxiliara
Ceapa Asigura calitatile gustative Se taie felii sau marunt, se opareste
sau se inabusa, se raceste si se toaci
odata cu carnea
Condimentele Asigurai calitatile gustative si | Piperul se macina, usturoiul se
(sare, piper, | arome, favorizeaza digestia piseaza, verdeata se taie marunt
usturoi, cimbru,
marar, patrunjel
etc.)
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Quale

Asigura  legarea  tocaturii
datorita coagularii proteinelor

Orezul

Asigura legarea si afinarea
tocaturii; se adauga la
tocaturile utilizate pentru
umplerea legumelor

Se utilizeaza crud sau fiert putin; in
cazul utilizarii orezului crud, in
tocatura se va adauga apa in
cantitate dubla fata de orez

Miezul de
franzela

Asigura legarea si afinarea
tocaturii, se adaugid la
tocaturile pentru chiftele,
perisoare, parjoale, muschi
tocat

Se taie felii, se inmoaie (in apa sau
lapte rece), se stoarce bine

Legumele
(cartofi, morcov)

Asigura afanarea tocaturii; se
adauga la tocatura pentru
chiftelute

Se trec prin razatoare

Bicarbonatul de
sodiu

Asigurid afanarea tocaturii si
mentinerea  suculentei;  se
adauga la tociatura pentru
mititei

Apa rece

Regleaza consistenta tocaturii,
asigura cantitatea de abur
necesara prelucrarii termice si
asigura fragezimea produsului

Procesul tehnologic al tocaturii este prezentat in schema 11.1

Schema 11.1

Verificarea cilité‘,cii carnii

Pregitirea carnii pentru tocare

Adaosuri

Il
' -
Tocarea carnii

il

A 4

Prepararea tocaturii
|

!

Condimente

Malaxarea pentru omogenizare
si afﬁpare

*

Utilizarea tocaturii

Verificarea calitatii carnii. In procesul de productie, se verifica prin examen

organoleptic prospetimea carnii.

Pregatirea carnii pentru tocare. Carnea macra se curata, cu ajutorul unui cutit, de
pielite, tendoane, se spala, se zvanta si se taie bucati mici.
Pentru masina de tocat cu actionare electrica, carnea se taie in bucati de 80-120 g.
Tocarea carnii. Se realizeaza la magina de tocat manuald, magina de tocat cu
actionare electrica sau la masina de tocat anexata robotului universal.
In functie de preparat, se pot aplica urmatoarele variante:
- carnea se toacd impreuna CU ceapa opdritd sau inabusita;
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- carnea se trece de doud ori prin masina de tocat: in aceastd variantd, prima data se
toacd numai carnea, iar la retocare se adauga ceapa oparita sau inabusita si eventual miezul
de franzela inmuiat si bine stors;

- pentru tocatura care se pregateste din carne de vita si de porc se poate proceda astfel: se
toacd intdi carnea de vitd (carnea mai slabd), iar a doua oard Se toacd impreuni cucea
de porc si cu ceapa oparitd sau inabusitd. Aceastd variantd asigurd caracteristici
corespunzatoare tocaturii si calitatii deosebite preparatului la care se intrebuinteaza.

Prepararea tocaturii constd in amestecarea $i omogenizarea carnii tocate cu adaosurile
prevazute in retetd (condimente, oud, verdeata tocati etc.).

Se poate realiza manual sau mecanic prin utilizarea malaxorului sau a robotului. In functie de
consistenta tocaturii se poate adauga cate putind apa rece sau supa si se bate bine pentru
omogenizare. Baterea tocaturii asigurd inglobarea unei cantitati de aer necesard afandrii
compozitiei.

Utilizarea tocaturii. Tocatura preparata trebuie imediat utilizata, deoarece prin pastrare Se
produc pierderi calitative si devine un mediu deosebit de favorabil dezvoltarii si activitatii
microorganismelor, iar produsul finit nociv prin consumare.

Tocatura se poate utiliza simpla pentru prepararea perisoarelor, chiftelutelor, parjoalelor,
sau pentru prepararea legumelor umplute, sarmalelor sau musacalei.

Indicii de calitate ai tocaturii crude. Tocatura care urmeaza sa fie utilizatd in procesul
tehnologic trebuie sa fie foarte proaspata, avand culoarea si mirosul specific fiecarui fel de
carne, sa fie omogena si afanata.

Clasificarea. Preparatele de baza din carne tocatd se pot grupa in functie de structura
acestora (modul de utilizare a tocaturii).

In schema 11.2 sunt prezentate cateva preparate din carne tocati cu specific national.

Schema 11.2

-Tocaturi crude “Musgchi tartar

Tocaturi -Chiftelute marinate
ocaturi cu sos -Chiftelute cu sos de smantana
-Ardei umpluti

Tocaturi in legume “Rosii umplute

-Sarmale in foi de varza
Preparate din -Tocaturi in foi -Sarmalute in foi de vita
carne tocata -Sarmalute in foi de spanac

-Musaca de cartofi

-Tocaturi in straturi cu -Musaca de dovlecei

legume sau paste fainoase -Musaca de vinete

-Musaca de telina

-Varza cu carne tocata de porc

-Parjoale moldovenesti
-Parjoale din carne de pui
-Drob de miel

-Mititei

-Bitoc gratinat

-Tocaturi fripte
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-Friptura tocata berlineza

11.1 TEHNOLOGIA TOCATURILOR CRUDE

Tocaturile crude (muschiul tartar) se pregatesc din muschi de vaca (cap de muschi) care
nu suporta decat prelucrarea primara de tocare a carnii cu cutitul sau cu satarul.

Pentru prepararea muschiului tartar se efectueaza urmatoarele operatii: curitarea
muschiului, spalarea, taierea, modelarea pe platou, aranjarea condimentelor, servirea sosului
(tabelul 11.2).

Tabelul 11.2
Sortimentul: muschi tartar — cantitati pentru 10 portii si tehnologia specifica

Materii prime | U/M | Cantitati Operatii pregatitoare Tehnica prepararii,
si auxiliare prezentarea si servirea
Muschi de vaca | Kg 1,500 | -se curata de pielite, se | -se modeleaza sub forma
spala, se taie marunt de chiftea cu gol in
mijloc
Oua Buc 10 -se spala, se

dezinfecteaza, se clatesc
sub jet de apa rece, se | -se adauga galbenusul
separa albusurile de| crud deou

galbenusuri
Ceapa Kg 0,500
-se curata, se spala, se | -se aranjeaza estetic pe
taie marunt, se spala din | marginea platoului
nou condimentele, verdeata si
ceapa
Sare Kg 0,050
Piper Kg 0,005 -se cerne
-se serveste crud cu sos
Boia kg 0,002 | -se macina Ketchup sau englezesc, la

sosiera

Curatarea musgchiului constd in indepartarea pielitei de sustinere, operatie care poartad
numele de ,parare”, urmata de spalarea muschiului sub jet de apa, pentru indepartarea
impuritatilor.

Operatia cea mai importanta este tdierea, care se recomanda sa se faca cu un cutit bine
ascutit sau cu un satar, pentru a se sectiona fibrele muschiului direct, fara a fi presate sau zdrobite
ca in cazul tocarii cu magina de tocat carne. Aspectul carnii tocate fin este atragator, iar valorile
nutritive raman intacte.

Modelarea se face pe platou, sub forma rotunda (de chiftea mai mare); la mijloc se
formeaza un gol in care se asaza un galbenus crud.

Aranjarea condimentelor se face cat mai estetic pe marginea platoului, asezonarea fiind
realizata de catre consumatori.

Separat la sosiera se serveste dupa preferinte, sosul englezesc sau sos Ketchup.
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11.2. TEHNOLOGIA TOCATURILOR CU SOS

Tocaturile cu sos sunt preparate realizate din tocatura modelata sub forma rotunda sau
aplatizata, prelucrate termic prin sotare sau prajire si asociate cu sos alb, tomat, sos brun sau
de vin.

Procesul tehnologic al tocaturilor cu sos este prezentat in schema 11.3.

Schema 11.3
Dozarea |
[ i l
Componente Componente
pentru tocatura pentru] Sos
™ Prelucrarea preliminara ‘
| |
* v
Prepararea Prepararea
tocaturii sosului
Portionarea
|
¥
Modelarea
!
Prelucrarea termica
partiala
Formarea < )
preparatului Condimente
|
¥
Fierberea
|
*
Gratinarea
Montarea pentru |e Adaosuri
prezentare pentru decorare
¥
Servirea
Tabelul 11.3

Tehnologia specifica a tocaturilor cu Sos
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Denumirea preparatului

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, montarea pentru
prezentare, servirea

ol :

Taierea cepei felii, indbusirea cepei

utilizate la tocatura

Taierea felii a morcovului, telinei si

patrunjelului radacina
Taierea carnii bucati si tocarea cu
ceapa inabusita

Trecerea cartofilor curatati prin partea

fina a razatorii

-Prepararea tocaturii: carne tocata cu sare,
piper, oua, cartofi rasi (miez de franzela),
patrunjel verde

-Portionarea tocaturii — 3 bucati pentru o
portie

-Modelarea — rotunjirea tocaturii (folosind
faina) si aplatizarea

-Sotarea in untura

-Prepararea sosului tomat din: ceapa, morcovi,

Taierea patrunjelului verde marunt telina, patrunjel radacina, ulei, apa, faina,
pasta de tomate, sare, otet si foi de dafin,
fierberea 30 minute
-Formarea preparatului — asocierea sosului cu
chiftelutele sotate, fierberea 15 minute
-Prezentarea preparatului in tambal saufarfurie
-Servirea preparatului cald

hiftel mantina
Taierea patrunjelului verde si  a| Tehnologia  asemanatoare chiftelutelor

mararului marunt
Extragerea sucului de lamaie

marinate

Deosebiri: in tocatura se adauga jumatate din
cantitatea de patrunjel verde si marar taiat
marunt

-Chiftelutele modelate se asaza intr-o tava cu
untura sau ulei si se rumenesc la cuptor
-Formarea preparatului: asocierea sosului de
smantana cu chiftelute

-Gratinarea 15 minute, incorporand spre
sfarsit sucul de lamaie si vinul

-Montarea — pe platou sau farfurie, decorare
cu patrunjel verde si marar taiate marunt
-Servirea preparatului cald cu diferitegarnituri

11.3 TEHNOLOGIA TOCATURILOR iN LEGUME

In productia culinara, aceasti subgrupa de preparate este cunoscuti sub denumirea de

,legume umplute cu carne tocata”.

Tocatura se pregiteste in mod curent din carne de vitd in amestec cu carne de porc. Se
poate intrebuinta insa pentru pregatirea tocaturii carnea de pasare, de ovine sau peste.

Legumele utilizate pentru umplerea cu tocatura de carne pot fi proaspete (cartofi,
dovleci, praz, rosii, telind, vinete, varza) sau conservate prin murare (castraveti si gogonele).

Pentru pregatirea acestor mancaruri, legumele umplute se asociaza su sos alb, sos

tomat sau brun.
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Procesul tehnologic este prezentat in schema 11.4.

Schema 11.4

Dozarea

. ' i

Componente Legume Componente
pentru tocatura pentru sos

A 4
A

Prelucrarea preliminara
| | |

¥ v v

Prepararea Umplerea »| Prepararea
tocaturii legumelor sosului

A 4

Prelucrarea termica
partiala

I
v

Formarea -
prepargtului < Condimente
il

Fierberea
|

v

Gratinarea

1

v
Montarea pentru
prezentare

il

v
Servirea ) Adaosuri pentru servire

Frecvent, in productia culinara se prepara ardei umpluti si rosii umplute a caror tehnologie
specifica este prezentata in tabelul 11.4, iar in tabelul 11.5 sunt date retete pentru preparate din
carne tocata.

Tabelul 11.4
Tehnologia specifica a tocaturilor in legume
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Denumirea preparatului

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, montarea pentru
prezentare, servirea

Sortarea ardeilor (2 buc/portie),
spalarea, curidtirea de cotor si
seminte

Taierea marunt a
patrunjelului verde

Taierea felii a morcovului si a
patrunjelului radacina

Oparirea rosiilor, decojirea si taierea
felii

Tocarea carnii cu % din cantitatea de
ceapa

Fierberea partiald a orezului

cepei si a

Ardei umpluti

-Prepararea tocaturii: carne tocata, orez, sare,
piper, oua, % patrunjel taiat marunt, apa rece
-Umplerea ardeilor: trecerea prin faina a partii
cu umplutura; asezarea in tava sau cratiti cu
ulei (1/2) si apa

-Prelucrarea termica: la cuptor 30 minute
-Prepararea sosului tomat din: ceapa, morcov,
patrunjel radacina, ulei, apa, faina, pasta de
tomate, sare, piper si zahar, apoi fierberea 30
minute, pasare

-Formarea preparatului: asocierea ardeilor cu
S0S

-Fierberea: la cuptor adaugand in final rosiile
felii; continuarea fierberii 5 minute

- Montarea pentru prezentare, pe platou sau
farfurie, cu adaos de iaurt; decorarea cu
patrunjel verde tiiat marunt; servirea
preparatului cald

Rosii umplute cu carne de vita

Sortarea rosiilor (2 buc/portie),
tdierea capacelului, scoaterea
miezului cu o lingurita, scurgerea
Presarea miezului de rosii pentru
obtinerea sucului

-Prepararea tocaturii: carnea tocata cu ceapa,
orez, sare, piper, % patrunjel verde tocat
-Umplerearo iilor, asezarea in tava cu ulei si apa
-Prelucrarea termica la cuptor 20 minute
-Formarea  preparatului:  asocierea  rosiilor
umplute cu sos tomat, sucul de rosii si zahar
-Fierberea la cuptor 5-10 minute

-Montarea pentru prezentare pe platou sau
farfurie, cu adaos de iaurt; decorarea cu
patrunjel verde

-Servirea preparatului cald

Tabelul 11.5
Retete pentru preparate din carne tocata(tocaturi Cu SOS si tocaturi in legume)
Componente U/M Sortiment
Gramaj pentru o portie Cantitati brute pentru
produs finit 10 portii
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Chiftelute Chiftelute Ardei Rosii
marinate cu sos de | umpluti cu | umplute cu
-chiftelute 3 | sméantiana carne de carne de
buc-90g -chiftelute vita vita
-s0s— 1409 | 3buc-90g | -ardei 175 | -rosii 175¢
-sos — 100 g g -s0s 125 g
2 buc
-s0s -100 g
-laurt — 25
9
Carne de vita cal.l Kg 0,550 0,300 0,400 0,400
Carne de porc cal.l Kg - 0,250 0,200 0,200
Untura Kg 0,150 0,150 - -
sau ule Kg 0,150 0,150 0,100 0,100
Ceapa Kg 0,125 0,150 0,300 0,200
Cartofi Kg 0,550 0,550 - -
sau paine alba Kg 0,250 0,250 - -
Oua Kg 0,100 0,100 0,050 -
Sare Kg 0,020 0,030 0,030 0,030
Piper macinat Kg 0,002 0,002 0,001 0,002
Patrunjel verde Kg 0,050 0,075 0,050 0,050
Marar verde Kg - 0,250 - -
Faina kg - 0,050 0,050 -
Pentru sos
Ceapa Kg 0,200 - - -
Morcov Kg 0,100 - 0,100 -
Telina Kg 0,100 - - -
Patrunjel verde Kg 0,100 - 0,100 -
Ulei Kg 0,100 - - -
Faina Kg 0,075 - - -
Pasta de tomate Kg 0,100 - 0,100 -
Sare Kg 0.020 - - -
Foi de dafin Kg 0,00025 - - -
Vin alb L - 0,100 - -
Otet L 0,020 - - -
Sos tomat Kg - - - 0,700
Sos de smantana Kg -- 1,000 - -
Ardei gras (20 buc) Kg - - 1,500 -
Rosii proaspete Kg - - 0,400 2,500
Sau conserve Kg - - 0,200 -
Lamaie Kg - 0,100 - -
Orez Kg - - 0,150 0,075
Zahar Kg - - 0,025 0,020
laurt Kg - - 0,250 0,250
sau smantana kg - - 0,150 -
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11.4 TEHNOLOGIA TOCATURILOR iN FOI

Tocaturile in foi sunt cunoscute in practica culinard sub denumirea de ,,sarmale”.
Sarmalele se pot pregati din foi de varza, foi de vita, de spanac sau stevie. Tocatura Se obtine din

carne de porc, vita, pasare, vanat sau peste.

Adaosul pentru legarea si afdnarea compozitiei este orezul, arpacasul sau amestecul

acestora.

Procesul tehnologic este prezentat in schema 11.5.
Tehnologia specifica a sarmalelor, frecvent realizate in productia culinara, este prezentata
in tabelul 11.6, iar retete pentru tocaturi in foi sunt redate in tabelul 11.7.

Schema 11.5
Dozarea
| _ '
Componente pentru Foi suport Componente pentru
tocatura S0S
oy <+ -
v 4 Y
v
Prelucrarea preliminara
<&
A 4
¥ v ¥
Prepararea Modelarea Prepararea
tocaturii sarmalelor sosului
Portionarea
Y . .
Formarea Lichid pentru
preparatului fierbere; condimente

Fierberea

Il

v
Montarea pentru
prezgntare

!

Servirea

A

Adaosuri pentru servire

Tehnologia specifica a tocaturilor in foi

Tabelul 11.6

Denumirea preparatului

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, montarea pentru
prezentare, servirea

Sarmale in foi de varza
Prelucrarea verzei pentru pregatirea | -Prepararea tocaturii din: carne tocata, sare,
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sarmalelor; findepartarea cotorului,
alegerea foilor pentru sarmale, tocarea
verzei ramase

Pregatirea cepei: 1/5 taiata marunt
pentru sos; 4/5 se utilizeaza la tocatura
Tocarea carnii cu ceapa

Fierberea partiala a orezului

Oparirea rosiilor, decojirea, taierea
sferturi

piper macinat, orez, apa

-Portionarea tocaturii in functie de numarul
sarmalelor pentru o portie de (35 g pentru 3
buc/portie); (25 g pentru 4 buc/portie)
-Modelarea sarmalelor: asezarea tocaturii pe
foaie de varzi, rularea, introducerea
capetelor in interior, asezarea sarmalelor in
cratita pe un strat de varza tocatd, lasand
mijlocul gol; completarea cu varza tocats,
acoperirea suprafetei sarmalelor cu varza,
condimentarea cu cimbru

-Prepararea sosului din: ceapa, untura, pasta
de tomate, boia, piper boabe si apa, fierberea
5 minute

-Formarea preparatului: asocierea sarmalelor
Cu so0s, zeama de varza

-Fierberea la foc moderat pe plita sau la
cuptor 80 minute, continuarea fierberii la
cuptor 60 minute

-Montarea pentru prezentare: pe platou sau
farfurie, decorarea cu rosii; servirea
preparatului cald

Sarmalute in foi de vita

Pregatirea foilor de vita; curatirea de
codite, spalare, oparire in apa clocotita
Cu sare, racirea.
Taierea marunt a
umplutura, tnibusirea
Taierea felii a morcovului si a telinei
Fierberea partiala a orezului, in apa cu
sare

Fierberea partiala a arpacasului in apa
cu sare

Tocarea carnii cu ceapa inabusita
Taierea marunt a patrunjelului si a
mararului verde

Fierberea si strecurarea borsului

cepei pentru

-Prepararea tocaturii: carne tocata cu ceapa,
orez, sare, piper, patrunjel verde
-Portionarea tocaturii (calculind cite 6 — 8
buc. pentru o portie)

-Modelarea sarmalutelor (asemanator celor
din foi de varza), asezarea in cratita
-Prepararea sosului din: ceapa, ulei, apa,
morcovi, telina, faina, bors si sare, fierberea
30 minute, pasarea

-Formarea preparatului: asocierea
sarmalutelor cu sos
-Fierberea la foc moderat 45 minute,

condimentare finala cu marar

-Montarea pentru prezentare — pe platou sau
farfurie, servirea preparatului cald, cu adaos de
jaurt

armal
Pregatirea spanacului: curitarea de
cotoare, spalarea, opirirea in apa
clocotita cu sare de lamaie pentru
mentinerea culorii
Taierea cepei marunt,
scurgerea, inabusirea
Taierea mararului marunt
Fierberea si strecurarea borsului
Tocarea carnii

oparirea,

in foi 0

-Prepararea tocaturii: ceapa tnabusita, carne
tocata, orez, sare, piper, marar verde
-Portionarea tocaturii (6 sarmalute pentru
portie)

-Modelarea sarmalutelor, asezarea in cratita
sub forma de coroana

-Prepararea sosului: ceapa, telina, untura,
ulei, faina si sare, fierberea 20 minute
-Formarea preparatului: strecurarea sosului
peste sarmalute, completarea cu bors sau sare
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minute

farfurie

de lamaie, fierbere la foc mic 50 minute,
condimentarea cu marar verde, fierberea 10

-Montarea pentru prezentare: pe platou sau

-Servirea preparatului cald cu smintina

Retete pentru preparate din carne tocata(tocaturi in foi)

Componente U/M Sortiment Gramaj pentru | Cantitati brute
0 portie produs | pentru 10 portii
finit
Sarmale cu | Sarmalute in foi | Sarmalute in foi
carne de porc | devita de spanac
in foi de varza | -sarmalute — | -sarmalute -
-sarmale 180 g | 150¢ 140 g
(3-4 buc) -sos — 100 g -s0s — 160 g
-varza—-230g -laurt 20 g
Varza alba murata Kg 4,300 - -
Foi de vita Kg - 0,300 -
Spanac Kg - - 2,500
Carne de porc cal.l Kg 0,500 0,300 0,500
Carne de vita cal.l Kg 0,300 0,450 0,300
Ceapa Kg 0,250 0,150 0,150
Untura Kg 0,150 0,050 0,050
sau ulei Kg - - 0,050
Orez Kg 0,200 0,150 0,200
Arpacas Kg - 0,150 -
Piper macinat Kg 0,001 0,002 0,001
Piper boabe Kg 0,002 - -
Boia de ardei dulce Kg 0,002 - -
Sare de lamaie Kg - - 0,001
Cimbru Kg 0,005 - -
Sare Kg 0,020 0,020 0,020
Pasta de tomate Kg 0,100 - -
Rosii proaspete Kg 1,000 - -
sau conserve Kg 0,500 - -
Patrunjel verde Kg - 0,050 -
Marar verde Kg - - 0,050
laurt Kg - 0,200 -
Smantana kg - - 0,100
Pentru sos
Untura sau ulei Kg - 0,050 0,100
Ceapa Kg - 0,100 0,150
Telina radacina Kg - 0,100 0,100
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Morcovi

Faina

Marar verde

Sare

Bors

sau sare de lamaie

- 0,100
- 0,050
- 0,050
- 0,015
- 1,000

0,100
0,050
0,020
1,000
0,002

11.5 TEHNOLOGIA TOCATURILOR iN STRATURI CU LEGUME

Preparatele din aceastd subgrupa sunt formate din straturi de tocatura, legume, pastefainoase

Sau orez.

Legumele se pot taia felii (cartofii, dovleceii, telina, vinetele) sau se pot taia fire subtiri(varza alba

murata).

Preparatul, care are in structurd straturi de legume felii si tocaturd, este cunoscut inpractica

culinara sub denumirea de musaca.

Procesul tehnologic. Este prezentat in schema 11.6.

l

Componente pentru

Schema 11.6
Dozarea
Componente pentru Legume
tocatura | ‘ | legare
v * v
Prelucrarea preliminara a componentelor
Prepararea tocaturii Pregitirea legumei de

baza

Prelucrarea termica partiala
a legumei de baza
|

v

Formarea preparatului
|

v

Prelucrarea termica partiala

i

v

Finalizarea structurii
preparatului

Cascaval ras

A

I
| G rati;larea |

| Portionarea |

v
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Montarea pentru prezentare |¢ Sos tomat
|

v

" |A
Servirea [

OPERATII TEHNOLOGICE COMUNE MUSACALELOR DIN LEGUME

Pregatirea legumei de baza. Pentru prepararea musacalelor, legumele se taie felii.
Prelucrarea termica partiali a legumei de baza. In functie de preparat se efectueaza
indbugirea sau fierberea feliilor de legume.

Prepararea tocaturii. Frecvent, tocatura pentru musaca se realizeazd din carne de vitad calitatea I,
trecutd prin masina de tocat. Ceapa se4 taie marunt.

Carnea tocata se inabusa cu ceapa in grasime si apa fierbinte, pana scade lichidul si se Tnmoaie carnea.
Se riceste. In functie de preparat, se poate face retocarea. Se adaugi oud, condimente (sare, piper), patrunjel
verde tdiat marunt si se amesteca pentru omogenizare.

Formarea preparatului. Preparatul se formeaza in tava unsa cu untura si tapetatd cu pesmet. Se
asaza la baza un strat de felii de legume, deasupra acestuia tocdturd si peste tocaturd feliile de legume
rimase. In cazul in care reteta cuprinde rosii, acestea se vor taia feliisi se dispune intre straturile de legume
si carne si pe suprafata preparatului.

Prelucrarea termica partiala se realizeaza in cuptor, la temperatura moderata, timp de
aproximativ 30 minute, pana cand incepe sa se coaca.

Finalizarea structurii consta in addugarea peste preparatul scos din cuptor a compozitiei formate
din faind, oud, lapte sau iaurt, uneori cu adaos de patrunjel verde tdiat marunt. Suprafata Se preseaza cu
cagcaval ras.

Gratinarea. Preparatul finalizat, ca structura, se prelucreaza termic in continuare in cuptor 15 minute,
timp in care coaguleaza compozitia adaugata si preparatul se rumeneste.

Portionarea. Dupa gratinare, musacaua se portioneazd 1in bucati cu sectiune patratd sau
dreptunghiulara, conform gramajului.

Montarea pentru prezentare. Portiile de musaca se monteaza pe platou sau farfurie,se toarna
deasupra sos tomat cald si se decoreaza cu patrunjel verde taiat marunt.

Sosul tomat se poate servi separat in sosiera.
Servirea. Preparatul se serveste cald (insotit de sos tomat cald).

Tehnologia specifica a diferitelor preparate din tocaturi in straturi cu legume, paste fainoase sau orez
este prezentata in tabelele 11.8 i 11.9, iar retetele in tabelul 11.10.

Tabelul 11.8
Tehnologia specifica a preparatelor din tocaturi in straturi cu legume,paste fainoase sau orez

Denumirea preparatului
Operatii pregatitoare Tehnica prepararii, montarea pentru
prezentare, servirea

Musaca din cartofi
Taierea cartofilor rondele -Inibu irea rondelelor de cartofi cu unturi si
fmpartirea grasimii in: 5/8 pentru | apa, in cuptor
inabusirea rondelelor de cartofi; 2/8 | -Prepararea tocaturii: carne, ceapa, untura,
pentru indbusirea carnii cu ceapa; 1/8 | sare, piper, patrunjel verde si oua
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pentru ungerea tavii

fmpartirea patrunjelului verde tocat:
1/3 pentru tocatura; 1/3 pentru liezon;
1/3 pentru servire

fmpartirea ouilor: 1/3 pentru tocatura;
1/3 pentru compozitia de legare

-Formarea preparatului din straturi de felii de
cartofi, tocatura, felii de cartofi

-Prelucrarea termica: la cuptor 30 minute
--Finalizarea structurii preparatului:
adaugarea compozitiei din faina, oua, lapte,
patrunjel verde, presararea cu cascaval ras
-Gratinarea: 15 minute

-Montarea i servirea: conform schemei

Musaca de dovlecei

Curatarea dovleceilor de coaja, taierea
felii de cca 1 cm, sararea

Oparirea rosiilor, decojirea, taierea felii
subtiri

impartirea grasimii, la fel ca pentru
musaca de cartofi

-Conform schemei tehnologice prezentate in
text

Particularitati:

-In3bu irea feliilor de dovlecei

-Prepararea  tociturii:  retocarea  carnii
inabusite cu ceapa, amestecarea cu sare,
piper, oua, patrunjel verde

-Formarea preparatului din straturi: felii de
dovlecei, tocatura, felii de dovlecei, felii de
rosii

-Finalizarea structurii preparatului: imediat
dupa formare prin adaugarea compozitiei din
fiina, ou, iaurt; decorarea cu felii de rosii,
presarare cu cascaval ras

-Prelucrarea termica definitiva, la cuptor 30
minute

-Prezentarea i servirea: cu sos tomat

Musaca din vinete

Taierea vinetelor felii
lungime

Taierea rosiilor rondele subtiri

Taierea  patrunjelului  marunt i
impartirea lui: % pentru tocatura, %
pentru servire

subtiri, 1in

-Conform schemei tehnologice

Particularitati:

-Inibu irea feliilor de vinete in cuptor
-Prepararea tociturii: carne tocata, inabusita
Cu ceapa, sare, piper, oua, patrunjel verde
-Formarea preparatului in straturi: felii de
vinete, rondele de rosii, carne tocata, felii de
vinete

-Prelucrarea termica: la cuptor 30 minute
-Finalizarea  structurii: prin  adaosul
compozitiei de faina, ou, lapte; decorarea cu
felii de rosii (o felie = portie); presararea
cascavalului ras

-Gratinarea: 15 minute

-Prezentarea i servirea: cu sos tomat si decor din
patrunjel verde tocat

Musaca din_macaroane

Fierberea macaroanelor in apa clocotita
Cu sare; racirea itm apa 15 minute,
trecerea prin jet de apa rece

-Conform schemei tehnologice
Particularitati:

-Prepararea tocaturii: retocarea dupa racire a
carnii tnabusite cu ceapa, amestecarea cu
sare, piper, oua, patrunjel verde
-Formarea preparatului din

straturi de
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macaroane fierte, tocatura, macaroane fierte
-Finalizarea structurii preparatului: imediat
dupa formare, prin adaugarea compozitiei
din faina, oua, iaurt: presararea suprafetei cu
cascaval ras

-Prelucrarea termica definitiva la cuptor:
circa 30 minute

-Prezentarea si servirea: cu sos tomat

Varza cu carne tocata de porc

Taierea verzei murate in fire subtiri

Taierea cepei marunt

Fierberea partiala a orezului, scurgerea

de apa
Taierea carnii bucati si tocarea
Ungerea tavii cu grasime

-Inibu irea verzei tocate cu % din cantitatea de
untura, apa sau zeama de varza, incorporarea
pastei de tomate si a boielei de ardei, fierberea
15 minute, racirea

-Prepararea tocaturii: indbusirea carnii tocate
cu ceapa si 2/3 din grasimea retinuta,
incorporarea orezului, a condimentelor (sare,
piper), omogenizarea

-Formarea preparatului din straturi de varza,
tocatura, varza si gratinarea 20 minute
-Finalizarea structurii preparatului: intinderea
pe suprafata a compozitiei de iaurt si faina
-Gratinarea finala 10 minute

-Prezentarea pe platou sau farfurie; servirea

preparatului cald

Tehnologia prepararii produsului musaca de telina

-musaca 200 g

Tabelul 11.9

-sos — 100 g
Materii prime si | U/M | Cantit. | Operatii pregatitoare Tehnica prepararii,
auxiliare pt. 10 prezentarea si servirea

portii musacalei
Carne de vita|Kg |0,550 |-Prelucrarea -Feliile de telina se indbusa la
cal. | Kg 10,200 | primara a carnii si | cuptorin ulei si apa
Unturidsauulei | Kg |0,400 | tocarea ei -Ceapa se indbusi cu carnea
Ceapa Kg |2,000 |-Prelucrarea tocata in ulei si apa. Dupa
Telina radacina | Kg 0,050 primara a telinei, | racire se toaca din nou
Faina Kg 0,150 taierea 1in felii si | -Se condimenteaza cu sare,
Oua Kg |0,100 | fierbereain apa cu | piper, se adauga % din
Cagcaval Kg 0,050 |sare patrunjel. Se incorporeaza o
Pesmet Kg 1,000 |-Prelucrarea parte din oua
Sos tomat Kg |0,050 |primara a cepei, | -intr-o tava unsi si tapetata
Patrunjelverde | Kg | 0,002 | taiereasioparireaei |cu pesmet se asaza un strat
Piper macinat Kg 0,030 |-Oparirea, decojirea | de felii de telina, un strat de
Sare Kg 0,500 | sitaierea rosiilor in | felii de rosii, un strat din
Rosii proaspete | kg 0,150 | felii compozitia de carne i
laurt -Prelucrarea deasupra restul de felii de

primara a verdetei telind si felii de rosii
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-Raderea

pentru utilizare

-Se  toarna deasupra o

cascavalului compozitie formata din faina,
-Cernerea fainaa si a | oua si iaurt, se presara
pesmetului cascaval ras

-Pregatirea  oualor | -Se introduce la cuptor 30

minute

-Se portioneaza in 10 bucati,
patrate sau dreptunghiulare
-Se prezinta pe platou sau
farfurie cu sos tomat si
patrunjel verde

-se serveste calda

Musacaua de telina se pregateste in anotimpul rece, toamna si iarna deoarece legumaare

caracter sezonier.

Tehnologia prepararii cuprinde operatii obisnuite de prelucrare primara a legumelor(sortare,

spalare, curatire, spalare si taiere in felii).

Tabelul 11.10
Retete pentru preparate din carne tocata(tocaturi in straturi de legume)
Componente U/M | Sortiment Gramaj pentru o Cantitate bruta
portie produs finit pentru 10 portii
Musaca Musaca Musaca Musaca din | Varza
din cartofi | din din vinete | macaroane | cu carne
-musaca dovlecei -musaca | -musaca tocata
(220 g) -musaca | (220 Q) (220 9) de porc
-s0s (100g) | (220 g) -so0s (100 | -sos (100 g) | (350 @)
-s0s (100 | 9)
g)
Cartofi Kg 2,500 - - - -
Dovlecei proaspeti | Kg - 2,000 - - -
Vinete Kg - - 2,200 - -
Macaroane Kg - - - 0,500 -
Varzi acra Kg |- - - - 4,200
Carnedevitacal. | | Kg 0,550 0,550 0,550 0,550 -
Untura Kg 0,200 0,200 0,200 0,200 0,200
sau ulei Kg - 0,200 - 0,200 -
Ceapa Kg 10,350 0,300 0,400 0,350 0,300
Sare Kg 0,030 0,030 0,035 0,030 0,020
Piper macinat Kg | 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002
Patrunjel verde Kg | 0,050 0,050 0,050 0,050 -
Oua Kg 0,150 0,150 1,150 0,150 -
Pesmet Kg 0,050 0,050 0,050 0,050 -
Faina L 0,050 0,050 0,050 0,050 0,020
Lapte Kg 0,150 - 0,150 - -
sau lapte praf Kg 0,015 - 0,015 - -
laurt Kg - 0,150 - 0,150 0,300
Smantana Kg - - - - sau
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Cascaval Kg 0,100 0,100 0,100 0,150 0,150
Sos tomat Kg 1,000 1,000 1,000 1,000 -
Rosii proaspete Kg - 0,500 0,800 - -
Carne de porc Kg - - - - -
Grasime bucati Kg - - - - 0,550
Orez Kg - - - - 0,200
Boia de ardei dulce | Kg - - - - 0,250
Pasta de tomate - - - - 0,005
0,050

Prelucrarile primare sunt urmate de prelucrarea termica (inabusire in ulei si apa) a feliilor de telina
la cuptor. Aceasta operatie asigura inmuierea tesuturilor vegetale si o digestibilitate usoara preparatului, spre
deosebire de procedeul de prajire a feliilor de telina.

Tocatura cu care se obtine musacaua se pregateste prin inabusire n apa cu ulei a carnii Impreuna cu
ceapa. Dupa racirea compozitiei Se incorporeaza oul pentru asigurarea consistentei compozitiei (coagularea
proteinelor din ou prin tratament termic).

Condimentarea compozitiei Se face cu sare, piper si % din cantitatea de verdeata.

Compozitia pentru gratinare care se adauga la suprafata se pregateste din faina, ou si iaurt, peste care
se presara cascaval ras.

11.6 TEHNOLOGIA TOCATURILOR PRAJITE SI FRIPTE

Preparatele din aceastd subgrupa sunt pregatite din tocatura simpla, modelata diferit, prajita, fripta la
gratar sau la cuptor. Se servesc ca fripturi, insotite cu garnituri si salate. Sunt foarte apreciate pentru gustul
si aroma lor deosebit de plicute. In tabelul 11.11 sunt prezentate tehnologiile specifice ale tocaturilor fripte
reprezentative.

Tabelul 11.11
Tehnologia specifica a tocaturilor prajite si fripte

Denumirea preparatului

Operatii pregatitoare Tehnica prepararii, montarea pentru

prezentare, servirea

Pirjoale moldovenesti
Taierea cepei marunt si tnabusirea in | -Prepararea tocaturii: amestecarea carnii tocate
unturi si apa, racirea. cu oua, cartofi rasi fin, usturoi pisat, sare,
Trecerea cartofilor piper, patrunjel verde
partea fina a razatorii -Portionareatocaturii (calculand 2 buc/portie) —
Pisarea usturoiului conform gramajului

curatati  prin

Taierea marunt a patrunjelului verde
Tocarea carnii impreuna cu ceapa

-Modelarea tocaturii, in forma de para, trecerea
prin faina, aplatizarea cu un cutit cu lama lata,

inabusita pana la grosimea de 1,5 cm, lungimea de 8 cm
fmpirtirea ouilor: 1/3 din cantitatea | si latimea de 5 cm (la capatul mai lat),
pentru tocatura, 2/3 pentru | egalizarea marginilor cu doui cutite pentru
impesmentare definitivarea formei (sector circular cu varful

rotunjit)

-Impesmetarea parjoalelor:
batut si pesmet

-Préjirea pe ambele parti in untura incalzita la

trecerea prin ou
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160 — 170° C, pana se rumenesc (proba: la
suprafata crustza rumen aurie, prin intepare
lasa un suc incolor), scoaterea si scurgerea de
grasime

-Montarea pentru prezentare: pe platou,
dispuse in forma de evantai, raze sau sub forma
de movila, sau pe farfurie

-Servirea pdrjoalelor calde, insotite de garnituri
diferite din legume (cartofi piure, cartofi natur
etc).

Spalarea maruntaielor de  miel,
fierberea in apa cu sare

Pastrarea prapurelui in apa rece
Taierea marunt a cepei, mararului si
patrunjelului verde si a cepei verzi
impartirea  uleiului: % pentru

prepararea tocaturii, % pentru frigere

Drob de miel

-Prepararea tociturii: indbusirea maruntaielor
de miel cu ceapa, in grasime si apa; racirea,
tocarea, amestecarea cu oua, sare, piper,
patrunjel si marar verde

-Formarea preparatului: asezarea tociturii in
prapure, impaturirea preparatului, dand
forma de rulou, asezarea in tava, adaugarea
cantitatii de ulei retinute

-Frigerea la cuptor: la temperatura moderata —
25 minute (ungerea suprafetei in timpul frigerii
— proba: suprafata rumena, bine patruns
termic)

-Portionarea

-Montarea pentru prezentare — pe platou sau
farfurie, insotita de diferite garnituri

-Servirea preparatului — cald (ca friptura)

Curatarea carnii, spalarea, taierea
bucati, tocarea, amestecarea cu sare si
bicarbonat; pastrare la rece 24 de ore
pentru fragezire. Pisarea usturoiului si
a ardeiului iute

Mititel

-Prepararea tocaturii: retocarea cu masina cu
siti deasa a compozitiei de carne racita,
incorporarea condimentelor pentru carnati,
piper, cimbru, ardei iute pisat, mujdei de
usturoi strecurat, supa de oase — framantarea
(malaxarea) pentru omogenizare

-Modelarea mititeilor: trecerea compozitiei prin
masina de spritat carnati sau masina de tocat la
care s-au scos sitele si cutitul si s-a montat
palnia pentru carnati

-Frigerea mititeilor de gratarul 1incins
(intoarcerea permanenta pe timpul frigerii)
-Prezentare: pe platou

Bi
Prelucrarea primara a legumelor
Pregatirea carnii pentru tocat
Pregatirea costitei pentru tocat
Pregatirea oualor pentru utilizare
Raderea svaiterului
Pregitirea sosului pentru rumenit

ratin
-Se fierb pe jumatate: morcovii, telina si
cartofii

-Se toaca impreuna carnea, costita, legumele
fierte, ceapa si verdeata

-Se condimenteaza cu sare, piper, se adauga
oudle si se omogenizeaza compozitia

-Se modeleaza bitocul sub forma de chiftea mai
mare, se unge cu margarina si se frige la cuptor
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20 minute

-Se acopera fiecare portie cu sos pentru
rumenit, se presara svaiter ras si se gratineaza
15 minute

-Se serveste cald pe platou cu garnitura de orez
si svaiter ras

Prelucrarea primara a carnii si
pregatirea pentru tocat

Prelucrarea primara a legumelor
Pregatirea oualor pentru utilizare
Fierberea cartofilor in coaja
Pregatirea garniturii de cartofi natur

Friptura tocats berlineza

-Se toaca carnea, se amesteca cu ceapa, oua,
piper, sare si 1/2 din verdeata

-se omogenizeaza bine compozitia si  se
modeleaza sub forma bine alungita ca ofranzela
-Se frige la cuptor in bain-marie timp de 45
minute

-Se tempereaza si se taie felii

-Se prezinta pe platou, 2 felii la portie, cu sos
brun si cartofi natur

-Se serveste cald

Prelucrarea
dezosarea lor
Prelucrarea primara a carnii de
manzat si pregatirea pentru tocat
inmuierea painii in lapte

Pregitirea oualor pentru utilizare
Cernerea fiinii si a pesmetului

primara a puilor,

-Se tnabusa ceapa in apa si ulei si se raceste

-Se toaca impreuna carnea de pui si cea de
manzat, cu ceapa inabusiti, cu piinea si
usturoiul

-Se condimenteaza si se incorporeaza ouale si
verdeata

-Se omogenizeaza compozitia

-Se modeleaza parjoale, se trec prin faina, ou
batut si pesmet

-Se prajesc in baie de ulei

-Se prezinta pe platou

-Se serveste una la portie, calda, cu garnituri
diferite

11.5. TRANSFORMARI CE SE PRODUC iN TIMPUL PROCESULUI
TEHNOLOGIC AL PREPARATELOR DE BAZA DIN CARNE TOCATA

Procesul tehnologic al preparatelor din carne tocata genereaza transformari, care depind de
componente si de operatiile tehnologice aplicate. Prelucrarea preliminara si tratamentele termice de

inabusire, fierbere, gratinare produc transformari

analizate la preparatele din legume si carne.

Particularitatile tehnologice ale preparatelor din carne tocata determina transformari specifice.

In procesul de pregitire a tociturii, carnea este maruntiti. Tratamentele termice aplicate vor
determina coagularea proteinelor din carne si hidroliza colagenului din tesutul conjunctiv. Solubilizarea
colagenului va produce desfacerea fibrelor musculare §i imprastierea carnii tocate.

Aceastd transformare impune utilizarea adaosurilor de legare (franzeld, orez, oud), care asigurad
pastrarea formei preparatului. Apa rece sau supa adaugati la prepararea tocaturii se transforma in timpul
prelucrarii termice in vapori care pastreaza in interiorul produsului
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umiditatea necesara si, impreuna cu grasimea, asigura suculenta, fragezimea si gustul deosebit de placut.

Transformari deosebite determind prelucrarea termica a tocaturilor prin prajire, frigere, coacere.

Prajirea are loc in absenta apei si consta in introducerea tocaturii modelate in grasimea incilzita la
160° C. Prin contactul direct al suprafetei preparatului cu grasimea incinsa se formeaza la exterior o crusta
din proteine coagulate care va Impiedica pierderea substantelor nutritive. Culoarea bruna aurie a crustei este
determinatd de caramelizarea glucidelor si de compusii de tip melanoidic formasi prin reactia Maillard
(combinatii ale zaharurilorreducatoare cu unii aminoacizi).

Prin prajire, produsul se contracta si are loc absorbtia de grasime din mediu. Preparatele pregitite
prin prajire au un miros placut, specific, aroma deosebita, isi pastreaza calitatile nutritive, se imbogatesc
caloric, dar au o digestie grea, prelungita.

Savoarea preparatelor pregatite prin prajire este determinatd de caramelizarea glucidelor si nu de
incingerea grasimii. Preparatele impesmetate prajite sunt indigeste datorita crustei formate din pesmet prajit
imbibatd cu grasimea care este impermeabild fermentilor digestivi. Din acest motiv prijirea nu este
recomandatd de alimentatia corecta.

Aplicarea corecta a acestei metode presupune respectarea regimului optim de prajire:
temperatura constanta de 160°C, timp scurt de pregitire, evitarea incalzirii repetate a grasimii. in timpul
frigerii sau coacerii, prin expunerea tocaturii la actiunea caldurii, se realizeaza formarea crustei
protectoare la exterior, care retine in produs sucul nutritiv si

coacerea in interior.

Frigerea la gratar asigura preparatului intreaga savoare apreciata de consumator si totodata satisface
cerintele unei alimentatii corecte, cu recomandarea de a elimina practica ungerii gratarului, deoarece crusta
se va imbiba cu grasimea incinsa, pierzandu-si calitatile specifice acestui procedeu termic iar digestibilitatea
va fi asemanatoare preparatului prajit.

Indici de calitate. Tocatura preparata trebuie sa-si pastreze forma, sa fie afanata, suculenta, bine
patrunsa termic (fiarta, fripta, coaptd), potrivit condimentata. Legumele folosite pentru preparatele din
tocatura (legumele pentru umplut, pentru sarmale, musaca etc.) trebuie sa-si pastreze forma, condimentarea
si gustul specific, sosul sa fie bine fiert, de consistenta corespunzatoare.

Defecte cauze, remedieri. in tabelul 11.12 sunt prezentate defectele specifice tocaturii preparate.
Defectele legumelor sau ale sosului din structura acestor preparate au fost analizate la preparatele de baza
din legume si carne. Retetele pentru preparate din carne tocata sunt prezentate in tabelul 11.13.

Tabelul 11.12
Defecte posibile ale preparatelor din carne tocata. Cauze, posibilitati de remediere
Defecte posibile Cauze Remediere
Marime neuniforma | Portionare si modelare | Majoritatea defectelor
(chiftelute, parjoale, | necorespunzatoare constatate la tocatura
sarmale, mititei) prelucrata termic nu
Utilizarea insuficienta sau | pot fi remediate
Preparatul nu-si | necorespunzatoare a adaosurilor
pastreaza  forma, se | de legare (oua, franzela, orez)
sfarma sau se crapa Tocatura introdusa in grasime
insuficient tncalzita
Preparatele prajite | Omogenizarea incorectd, adaos
imbibate cu grasime insuficient de apa la baterea
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Structura tare, preparat tocaturii. Evaporarea apei de
nesuculent constitutie din preparat datorita
tratamentului termic
Condimentarea excesiva | necorespunzator  (temperatura
Tocatura insuficient fiarta | ridicata, timp depasit)

sau fripta Dozarea necorespunzatoare a | Continuarea
sarii sau piperului procesului termic fin
Prelucrarea termica incorecta functie de preparat
Tabelul 11.13
Retete pentru preparate din carne tocata(tocaturi prajite si fripte)
Sortiment Gramaj pentru | Cantitate bruta
0 portie de pentru 10 portii
produs finit
Parjoale Drob de miel Mititei 6 kg sau
Componente U/M moldovenesti 200 ¢ 33 bucati
-parjoale (2 buc) gramaj/buc.
115¢ -crud 45 ¢
-fript 35 g
Carne de vita calitatea | Kg 0,550 - 4,750
Carne de porc calitatea | Kg - - 0,750
Organe si prapure de| Kg - 2,500 -
miel Kg 0,150 0,500 -
Ceapa Kg - 0,600 -
Ceapa verde Kg 0,200 - -
Untura Kg - 0,200 -
Ulei Kg 0,150 0,250 -
Oua Kg 0,550 - -
Cartofi Kg 0,250 - -
sau paine alba Kg 0,050 0,050 -
Patrunjel verde Kg - 0,050 -
Marar verde Kg 0,025 0,035 0,120
Sare Kg 0,002 0,005 0,010
Piper macinat Kg 0,150 - -
Faina Kg 0,250 - -
Pesmet Kg 0,025 - 0,150
Usturoi Kg - - 0,010
Cimbru praf Kg - - 0,040
Ardei iute Kg - -- 0,020
Mirodenii pentru carnati Kg - - 0,080
Bicarbonat I - - 0,200
Zeama de oase

CAPITOLUL 12 TEHNOLOGIA PREPSARATELOR DIN CARNE DE PASARE
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Preparatele din carne de pasare sunt pregatite prin asociere cu legume, produsecerealiere si
sosuri.
Comparativ cu preparatele de baza din carne de macelarie (carne de mamiferedomestice),
preparatele din carne de pasire Se caracterizeaza prin:
- valoare nutritiva si gustativa deosebita;
- durata de prelucrare termica mai mica;
- digestibilitate mai usoara;
- posibilitati de utilizare si in alimentatia diabetica.

Clasificare. Sortimentul preparatelor de baza din carne de pasare este foarte variat, deoarece carnea de
pasire se poate asocia cu legume, fructe, crupe, paste fainoase si sosuri diferite. in schema 12.1 sunt cuprinse
preparate frecvent incluse in meniurile obisnuite, grupate in functie de sortimentul sosului sau de adaosul
de baza.

Schema 12.1

-Anghemacht din carne de pui
-Blanchet de pui cu orez

-Cu sosuri albe -Ciulama de pui cu mamaliguta
-Pui cu smantana
-Pui cu morcovi

- -Pui cu rosii

-Ostropel din carne de pui

-Pui cu conopida

-Pui cu fasole verde (cu mazire)
-Pui cu vinete

-Pui cu masline (curcan cu masline)
-Tocana cu carne de pui

-Legume cu carne de pui

Preparate din < -Cu S0S rosu <
carne de pui

-Pilaf cu carne de pui
-Macaroane cu piept de pui

Cu crupe sau
\ paste fainoase

. -Pui in caserole
-Fara os

MATERII PRIME

Carnea de pasare. Pentru pregatirea preparatelor de baza se utilizeaza carnea de pui, gdini, CUrCI,
rate, gaste, in diferite tipuri de prelucrare sau clase de calitate, conform normativelor in vigoare.

Carnea de pasare asigurd preparatelor o valoare nutritivd mai ridicata decat carneaanimalelor de
maceldrie, datoritda proteinelor complete bogate In aminoacizi esentiali si slabei dezvoltari a tesutului
conjunctiv. Grasimea de pasire este valoroasa atat din punct de vedere caloric, cat si organoleptic.

Valoarea ei creste prin prezenta acizilor grasi nesaturati, usor de digerat si a continutului in vitamina
A.
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Carnea de galinacee are valoare nutritiva ridicatd si datoritd continutului in substante extractive
azotate, care dau supelor aroma deosebita, favorizand secretia gastricd. Carnea de gaind, curca, este apreciata
si pentru digestibilitatea usoara, de aceea poate constitui materie prima si pentru preparate dietetice.

Legumele se intrebuinteaza pentru: diversificarea si definirea sortimentului (rosii, fasole verde,
mazare, arpagic, ciuperci, vinete); fierberea carnii sau prepararea sosurilor (ceapa, morcovi, telind);
prepararea garniturilor (cartofi). Se folosesc legume proaspete sau conservate. Legumele completeaza
valoarea nutritiva a preparatelor din carne de pasare prin aportul lor in proteine partial complete, glucide
simple, vitamine, siruri minerale. In functiede sortiment pot influenta si calitatile estetice ale preparatelor.

Produse cerealiere. Dintre produsele cerealiere se intrebuinteaza faina (ca materie prima pentru
sosurile albe sau ca adaos in sosurile rosi, pentru marirea consistentei), orezul si malaiul, pentru prepararea
garniturilor (pilaf, mamaligutd). Asocierea carnii cu produse cerealiere si sosuri completeaza valoarea
nutritiva a preparatelor cu proteine partial completesi poliglucide (amidon).

Fructele. Se pot utiliza gutui, mere, struguri tamaiosi, prune uscate, portocale, masline, asociate
cu carne de pui, curcan, gasca, rata.

12.1 PROCESUL TEHNOLOGIC AL PREPARATELOR DE BAZA DIN CARNE DE
PASARE

Pentru pregatirea preparatelor de baza din carne de pasare se poate aplica procesul tehnologic general
al preparatelor din legume si carne.

Verificarea calitatii carnii de pasire. In productia culinarid se apreciazi in mod curent
prospetimea carnii prin examen organoleptic, care consta in verificarea aspectului, culorii pielii,
consistentei musculaturii si a mirosului. Caracteristicile organoleptice ale carniianalizate se stabilesc prin
comparatie cu conditiile de admisibilitate ale carnii proaspete.

Prelucrarea preliminara. Se realizeaza pentru fiecare componenta din reteta.

Prelucrarea preliminara a puilor difera in functie de tipul de prelucrare (intregi sau transati) si de
starea termica (refrigerati sau congelati).

Puii congelati vor fi scosi din ambalaje si lasati intr-0 incapere rece (temperatura maxima 10°C),
pentru decongelare. Se considera decongelata carnea care are in interior +1°C. Nu se recomanda decongelarea
in apa rece sau langa surse de caldura, pentru a nu-si pierde insusirile nutritive si gustative.

Se verifica starea de curatenie si de deplumare, se flambeaza intorcand pasdrea petoate partile, se
controleaza interiorul carcasei si se spala in jet de apa. In functie de sortiment, puii pot fi lsati intregi Sau se
portioneaza.

TEHNOLOGIA SPECIFICA A PREPARATELOR DIN CARNE DE PASARE CU SOS ALB

Preparatele sunt formate din buciti de carne de pasire in sos alb, cu sau fira garniturd.in mod
frecvent se pregatesc preparatele ,,Ciulama de pui cu mamaliguta” si ,,Pui Cu smantana”.

Tehnologia specifica preparatului ,, Ciulama de pui cu mamaliguta”

Procesul tehnologic este prezentat in schema 12.2.

Prelucrarea preliminara. Puii se curata, se flambeaza, se spala si se lasa intregi.
Ceapa se curata, se spala si Se cresteaza. Faina se cerne.

167



Fierberea puilor. Puii se pun la fiert in apa rece cu sare, se indeparteaza spuma, se adaugé ceapa,
morcovii, telina si se fierb circa 30 minute. Se strecoara supa. Puii fierti se portioneaza si Se mentin la cald
in putina supa strecurata. Supa se intrebuinteaza pentru prepararea sosului alb.

Prepararea sosului alb. Faina se amesteca cu o cantitate egala de supa racita.

Se incalzeste uleiul, se adauga faina amestecata cu supa si se amesteca bine pentru omogenizare. Se
fierbe circa 30 min, amestecand continuu, pentru a nu se forma aglomerari.Se adauga treptat supa incalzita,
pana se obtine consistenta specifica pentru ciulama (sosul tapeaza lingura si a disparut gustul de faina). Se
adauga bucati mici de margarina sau unt deasupra, pentru a nu se forma crusta.

Schema 12.2

Sare | | Pui | Ceapi, morcovi, telind | | Fai | | Grasime

i 1

Prelucrarea preliminara

—>  Fierberea puilor <
.
A4
Strecurarea
. K T . . <
Pui fiert Supa > Prepagarea sosului alb <
Portionarea
<
< A < v :
Péastrarea in supa Formarea preparatului
Separarea carnii > Montarea pentru prezentare

v
Servirea

Mamaliguta pripita

Formarea preparatului. Coincide cu faza de montare pentru prezentare si servire sise realizeaza
astfel: carnea portionata se scoate din supa, se asaza pe platou sau farfurie si se acopera cu ciulama.
Servirea. Preparatul se serveste cald, insotit de mamaliguta pripita.
Tehnologia specifica preparatului ,, Pui cu smédntina”
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Operatiile pregatitoare sunt: portionarea si sararea puilor, taierea cepei marunt, cernerea fainii

si amestecarea cu o cantitate egala de apa rece.
inabusirea bucitilor de pui si a cepei in ulei si apa si separarea carnii inabusite.

Prepararea sosului. In jiul format de la inabusirea carnii se adauga faina, sare, smantana, apa (100

ml/portie) si se fierbe 15 minute.

Formarea preparatului. Sosul se strecoara peste carnea inabusita si se continua fierberea

10 minute.

Montarea pentru prezentare se realizeaza pe farfurie sau in tambal.
Servirea. Preparatul se serveste cald.
Preparatele speciale reprezentative pentru aceasta grupa sunt: anghemaht cu carne de pui si blanchet

de pui cu orez.

Tehnologia prepararii cuprinde operatii specifice de prelucrare primara a carnii si legumelor,
fierberea in apa cu sare a carnii si a legumelor, prepararea sosului alb si fierberea carnii transate cu sosul,
pentru realizarea gustului specific (tabelul 12.1).

Tabelul 12.1

Preparate speciale din carne de pasare

Denumirea
preparatului

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, prezentarea si
servirea preparatului

Anghemacht din
carne de pui

Blanchet de pui
cu orez

-Prelucrarea primara a
legumelor (morcov, ceapa,
radacina de patrunjel)
-Curatarea cartofilor, taierea
in cuburi si fierberea in apa
cu sare

-Spalarea lamaii si stoarcerea
pentru extragerea sucului
-Cernerea fainii
-Prelucrarea
puilor

primari a

-Prelucrarea
legumelor
-Prelucrarea primara a
puilor si portionarea
-Prelucrarea primara a
oualor si separarea
albusurilor de galbenusuri
-Spalarea lamaii si stoarcerea
pentru extragerea sucului
-Cernerea fainii

-Prepararea garniturii deorez

primara a

-Puii se fierb in apa cu sare si se
spumeaza

-Se adauga: morcovi, ceapa, radacina
de patrunjel — crestate

-Se scoate carnea si se portioneaza
-Se strecoarasupa

-Se prepara sosul alb, din fiina
diluata cu supa, unturda sau ulei si
supa, care se fierbe 20 minute

-Se adauga suc de lamaie si bucitile
de carne si se continua fierberea 5
minute

-Se adauga bucati mici de unt la
suprafata

-Preparatul se prezinta pe platou sau
farfurie

-Se serveste cald cu garnituria de
cartofi natur

-Puii se fierb in apa cu sare, se
spumeaza, se adauga legumele tiiate
felii

-Se strecoara supa

-Se prepara sosul alb din fiina
diluata, margarina si supa. Se fierb
15 minute
-Se adauga
galbenusurile
-Se introduc bucitile de pui
-Preparatul se prezinta pe platou sau

suc de lamaie i
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farfurie

orez

-Se serveste cald, cu garnitura de

Se vor respecta recomandarile de prelucrare primara si termica mentionate la capitolele: ,,Legume”

si ,,Preparate din carne si legume”, cu scopul de a reduce pierderile de valori nutritive si de a respecta cerintele
de gastrotehnie moderna.
Retetele pentru preparate de baza din carne de pasare cu sos sunt prezentate in tabelul

12.2.

Retetele pentru preparate de baza din carnede pasare cu S0sS

Tabelul 12.2

Gramaj
pentru o Cantitati brute pentru
Sortiment portie 10 portii
produs finit
Pui cu rosii | Ostropel Ciulama de | Anghemacht
Componente UM | -carne90g | din carne | pui cu | cu carne de
-rosii sos 230 | de pui mamaliguta | pui
g -carne 90 g | -carne 90 g -carne 90 g
-s0s 100 g -50s 200 g -s0s 100 g
-cartofi 120 | -mamaliguta | -cartofi 120 g
g 200 g
Carne de pui | Kg 1,300 1,300 1,300 1,300
calitatea | Kg 0,150 0,150 0,100 0,150
Ulei, untura Kg - - 0,100 -
Margarina Kg - - 0,100 0,025
sau unt Kg 0,300 0,200 0,100 0,100
Ceapa Kg - 0,100 0,100 0,100
Morcovi Kg - - 0,100 -
Telina Kg 0,050 0,050 0,300 0,150
Faina Kg 0,030 0,030 0,020 0,050
Sare Kg 0,001 - - -
Piper Kg 0,030 - - -
Zahar Kg 0,100 0,100 - -
Pasta de tomate Kg 2,500 - - -
Rosii proaspete Kg 1,250 - - -
sau conserva Kg - 0,050 - -
Usturoi L - 0,050 - -
Vin alb Kg 0,050 0,050 - -
Patrunjel verde Kg - 1,250 - 2,000
Supa de pasire Kg - 2,000 - 2,000
Cartofi Kg - - 2,000 -
Mamaliguta pripita | Kg - - - 0,050
Lamaie Kg - - - 0,100
Patrunjel radacina
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TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN CARNE DE PASAREPREGATITE PRIN SOTARE

Preparatele se obtin din carne de pui si legume diferite, care se soteaza si apoi se fierbcu sosuri
albe sau derivatele lor.

Preparatul special pentru aceasta grupa este pui sote cu arpagic.

FISA TEHNOLOGICA

Denumirea preparatului Grupa de preparate
Pui sote cu arpagic Preparate speciale din carne de pasire

Caracterizarea preparatului. Puiul sote cu arpagic face parte din categoria preparatelor de baza
in meniu (preparate speciale din carne de pasare) si are valoare nutritiva ridicatd provenitd din proteinele
complete din carne de pasare, glucidele si lipidele din sosulde smantana si completatd cu valori
biocatalitice din arpagic.

Preparatul se serveste la masa de pranz.
Componente pentru 10 portii a 210 g (carne 90 g, arpagic si sos 120 g pentru o

portie)
-carne de pui calitatea | (fard cap 1,300 kg -arpagic 0,900 kg
si picioare)
-unt 0,150 kg -smantana 0,300 kg
-faina 0,100 kg -lapte 0,500 |
-sare 0,030 kg

Ustensile necesare: vase pentru spalat carnea si oparit arpagicul, blat de lemn pentru carne, cutite de
bucatarie pentru carne si legume, sita pentru cernut faina, vase pentru fierberea laptelui si pentru obtinerea
sosului de smantana, tigaie de teflon pentru sotat bucatile de pui sau soteuza, vas pentru indbusirea
arpagicului, tel de bucatarie, vas pentru fierberea preparatului, platou pentru servire, servet de bucatarie.

Verificarea calitatii materiilor prime folosite se face prin metode organoleptice,

urmarind:

carnea de pui sa fie proaspata, cu pielea intacta, suprafata curata, consistenta elastica,
culoare si miros corespunzatoare carnii proaspete;

untul sa fie de consistenta semi-solida, culoare alba-galbuie, miros specific, placut,
fara urme de mucegai sau miros de ranced;

faina sa nu prezinte aglomerari sau insecte, sa aiba culoarea alba-galbuie cu usoare
urme de tarate, gustul usor dulceag si mirosul placut;

arpagicul si aiba frunzele intacte, fara lovituri sau vatamari ale bulbului, fard urme de
mucegai sau modificari de structura;

-smantana s fie fluida, culoare alba, aspect omogen, gustul si mirosul placute, fara
gust acru sau miros de fermentare;

laptele sa fie proaspat, lichid omogen de culoare alba fara impuritati sau suspensii de
grasime, gust si miros placute;

sarea sa fie fina, fara aglomerari, de culoare alba-stralucitoare.

Operatii pregatitoare. Se curata puii, se flambeaza, se eviscereaza total, se spald si se portioneaza.
Arpagicul se opareste, se curatd si se spald. Faina se cerne, laptele se fierbe si se riceste. Se amesteca fiina
cu o cantitate mica de lapte si apoi se dilueaza.

Tehnica preparirii. Se soteazi bucitile de pui in 75 g unt in tigaia de teflon si se scot intr-un vas. in
grasimea ramasa Se 1nabusa arpagicul. Se pune laptele la foc, cand incepe sa

171



clocoteasca se adauga faina si se fierbe 20 minute. in ultimele 5 minute se adauga sméantana amestecandu-se
continuu. Sosul se toarna peste bucatile de pui, se adauga arpagicul si se continua fierberea inca 15 minute.
La sfarsitul fierberii se adauga restul de unt (75 g unt).

Indicii de calitate ai preparatului finit. Bucitile de pui sa-si pastreze forma si sa fie bine fierte,
sosul sa aiba consistenta semivascoasa, Cu aspect omogen, catifelat, fara aglomerari, gust si miros specific
de smantana si arpagic. Arpagicul si fie bine fiert si sd-si pastreze forma. Sosul sa nu prezinte crusta la
suprafata.

Verificarea calitatii preparatului finit. Preparatul trebuie sa corespunda indicilor
stabiliti la punctul anterior si sa corespunda gramajului prevazut de retetar.
Modul de prezentare si servire. Preparatul se prezintd pe platou sau farfurie, o bucata de carne la portie
acoperita Cu sos si arpagic. Se serveste cald, ca preparat de baza in meniu.

Conditii de calitate. Preparatele de baza din carne de pasare cu sos alb trebuie sa prezinte urmatoarele

conditii de admisibilitate:

-gramajul portiei -corespunzator retetarului, , Ccu respectarea gramajului
componentelor din structura portiei
-aspect -placut, buciti de carne de pui fiarta si sos ciulama sau de smantana,
carnea sa-si pastreze forma data, sosul in cantitate corespunzatoare
-culoarea preparatului -alb-galbuie
-miros -placut, de carne de pasare fiarta fara gust sau miros strain
-gust -placut, specific carnii de pasare si a sosului alb, condimentare
corespunzatoare
-consistenta -carnea bine fiarta, sosul semifluid, bine fiert, fara aglomerari

Defecte, cauze, remedieri. Defectele care pot si apard la preparatele din carne de pasare sunt
datorate nerespectarii procesului tehnologic.

In cazul preparatelor cu sos alb derivatelor lui, pot si apard aglomerari din cauzaneomogenizarii
amestecului de faina si lapte din retetd, sosul poate sa fie prea vascos sau prea fluid. Defectiunile pot fi
remediate prin diluarea sosului prea vascos si fierberea in continuare. Daca sosul este prea fluid, se adauga
faina si se fierbe in continuare.

Sosul se poate prinde la baza vasului, in care nu se amesteca continuu dupa incorporarea fainii in
lapte sau supa care fierbe; aceasta defectiune nu poate fi remediata, deoarece sosul capata un miros neplacut
de afumat.

Carnea de pasdre poate fi insuficient fiartd sau friptd, in cazul in care nu se respectd durata de
prelucrare termica. Defectiunea poate fi remediata prin continuarea fierberii pana la fragezirea fibrei
musculare.

Daca durata de fierbere este depasita, fibrele musculare se destrama si carnea nu-simai pastreaza
forma; defectiunea nu poate fi remediata.

Nerespectarea duratei de prelucrare termica poate duce la aceleasi defectiuni si in cazul legumelor
folosite la prepararea garniturilor.

12.4 TEHNOLOGIA SPECIFICA PREPARATELOR DIN CARNE DE PUI CU SOS
ROSU

Majoritatea preparatelor din carne de pasare au in structurd SOS rosu (SOS tomat).
Tehnologia specifica este prezentata in tabelele 12.3 si 12.4.
Gramajul portiei: carne 100 g, sos 150 g, masline 150 g.

Tabelul 12.3
Tehnologia specifica preparatului ,,Curcan cu masline”
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Gramajul portiei: carne 100 g, sos 150 g, masline 150 g

U/M Cantitate Tehnica prepararii.
Materii prime bruta Operatii Montarea pentru
pentru pregatitoare prezentare si servire
10 portii
Carne de curcan -Prelucrarea -Inibu irea cirnii de
calitatea I, fara primara alcurcan cu ceapa,
cap si picioare Kg 1,500 componentelor morcovi, teling;
Ulei Kg 0,150 -Portionarea carnii | incorporarea
Ceapa Kg 0,200 de curcan condimentelor  (sare,
Morcovi Kg 0,150 -Taierea marunt a | piper, cimbru foi de
Telina radacina Kg 0,100 cepei dafin) si a apei
Faina Kg 0,050 -Tiaierea rondele a | necesare fierberii (150
Pasta de tomate Kg 0,100 morcovilor si a | ml/portie), fierberea
Vin rosu L 0,100 telinei 30 minute
Masline Kg 0,400 -Amestecarea fainii | -Separarea bucatilor
Sare Kg 0,030 cuapa (1:1) de curcan
Piper macinat Kg 0,002 -Extragerea sucului | -Prepararea sosului: in
Cimbru Kg 0,002 din % cantitatea de | vasul in care s-a
Foi de dafin Kg 0,0005 limaie inabusit carnea se
Lamaie Kg 0,200 -Taierea rondele a | incorporeaza pasta de
Y, cantitatea de | tomate, fiina;
lamaie fierberea cca 15 min
-Crestarea -Pasarea sosului
maslinelor si | -Formarea
oparirea lor. | preparatului prin
Diluarea pastei de | asamblarea sosului cu
tomate (1:1) bucatile de carne,
masline, suc de lamaie,
vin, fierberea cca 5
min

Tabelul 12.4

Tehnologia specifica preparatelor din carne de pui cu sos rosu

Denumirea preparatului

Operatii pregatitoare

Tehnica preparirii, montarea pentru
prezentare si servire

Pui
Portionarea puilor
Taierea marunt a cepei si a patrunjelului
verde
Oparirea rosiilor; decojirea, taierea
capacului, indepartarea semintelor,
scurgerea sucului; sotarea la cuptor cu
1/3 din cantitatea de grasime si apa (5
min)
Diluarea pastei de tomate cu o cantitate
egala de apa

CuU rosii

-Inabu irea bucitilor de pui cu ceapa in 2/3

untura si apa, separarea carnii cind aceasta

este aproape gata

-Prepararea sosului

din jiul format la

inabusirea carnii, faina, pasta de tomate,
sucul de rosii, apa fiarta, fierberea 15 minute
-Formarea preparatului: asocierea bucatilor

piper, zahar

de pui inabusite cu sos pasat, rosii, sare,
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-Gratinarea — 15 minute

-Montarea pentru prezentare pe platou sau
farfurie, decorarea cu patrunjel verde tocat
-Servirea preparatului cald

Ostropel din carne de pui

Portionarea puilor -Inabu irea carnii de pui, cepei si morcovilor
Taierea marunt a cepei si morcovilor an ulei si supa de pasare, separarea carnii
Taierea usturoiului felii inibusite

Taierea patrunjelului verde marunt -Prepararea sosului din legume tnabusite,

Prepararea cartofilor natur: tdierea | faina, pasta de tomate, sare, supa, fierberea
cuburi a cartofilor curatati, fierberea in | 30 minute

apa cu sare -Formarea preparatului: asocierea carnii
Diluarea pastei de tomate cu apa inabusite cu sos pasat, usturoi, fierberea 25
min, condimentarea finala cu vin si jumatate
din cantitatea de patrunjel verde

-Montarea pentru prezentare — pe platou sau
farfurie asociat cu garniturda de cartofi
natur, decorarea cu patrunjel verde tiiat
marunt; servirea preparatului cald

-Pasarea sosului

12.1. TEHNOLOGIA PREPARATELOR
DIN CARNE DE PASARE Sl CRUPE

Preparatul reprezentativ pentru aceasta grupa este ,,Pilaf cu carne de pui”. Tehnologiaspecifica a
acestui preparat este prezentata in fisa tehnologica de mai jos.

FISA TEHNOLOGICA
Grupa de produse Produsul
Preparate de baza din carne de pasare Pilaf cu carne de pui

Caracterizarea preparatului. Preparatul este format din portii de carne de puiasezate langa
pilaf, prezentat cu patrunjel verde deasupra.

Valoarea nutritiva a preparatului este data de proteinele complete ale carnii de pasare,lipidele
usor asimilabile, cu aport de acizi grasi esentiali, si poliglucide din orez.

Valoarea energetica de 596 cal. Pentru o portie de pilaf cu carne de pui recomandapilaful ca
preparat de baza in meniu.

Componente
Materii prime U/M Cantitatea bruta Gramajul pentru o
pentru 10 portii portie produs finit
Carne de pui calitatea | fara Carne-90¢g
cap si picioare Kg 1,300 Pilaf — 200 g
Ulei Kg 0,150
Ceapa Kg 0,150
Morcovi Kg 0,100
Telina radacina Kg 0,100
Orez Kg 0,700
Sare Kg 0,030
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Piper boabe Kg 0,001
Patrunjel verde kg 0,050

Verificarea calitatilor componentelor se realizeaza prin examen organoleptic si Se compard cu
conditiile de admisibilitate:
CARNEA DE PUI
-aspect -carcase curate, fard resturi de continut intestinal sau impuritati
mecanice; la pasarile in stare congelata nu se admite deformarea
carcaselor, suprafata umeda, dar nelipicioasa

-culoarea pielii -caracteristica tipului si calitatii, culoarea musculaturii roz-
rosietica
-consistenta musculaturii - ferma si elastica, nu se admite consistentd inmuiata
-miros -la suprafata, in sectiune si in interiorul carcasei miros

caracteristic, fara miros strain

LEGUMELE: - sanatoase, Intregi, neatinse de boli criptogamice
OREZUL.:
-aspect -caracteristic boabelor de orez complet decorticate, sanatoase
(uniforme ca marime)
-culoarea -alba pana la alb-galbuie
-miros -caracteristic, fara miros strdin de mucegai incins sau de rozatoare
-gust -placut specific orezului sanatos
-impuritati -max. 0,7% pentru orezul tip G si 2-2,5% pentru orezul tip S (seminte
de alte culturi, boabe nedecorticate, atacate de insecte, impuritati
minerale)
-infestare -lipsa
ULEIUL DE FLOAREA SOARELUI: limpede, fara suspensie si sedimente, culoare galben-roscata,
gust placut, caracteristic.

Vase, ustensile, utilaje. Pentru materii prime: oala pentru fiert puii, cratita pentru pilaf, blaturi
pentru carne cruda, carne fiarta, pentru legume, cutite inox, polonic, linguri,platouri, servete, cantar, masina
de gatit.

Operatii pregatitoare. Puii se controleaza in exterior si in interiorul carcasei, se curita, se
flambeaza si se spala. Ceapa se curata, se spald: 1/3 din cantitate se taie sferturi pentru supa, iar 2/3 se taie
marunt pentru sos. Morcovii si telina se spald, se curata si se taie sferturi. Orezul se separa de impuritati si
se spala. Patrunjelul verde se curatd, se spald si setaie marunt.

Tehnica prepararii. Puii se fierb in apa cu sare, se indeparteaza spuma si se adauga legumele taiate
sferturi (ceapa, morcovii, telina), continuand fierberea pana cand carnea este aproape fiarta.

Supa se strecoara. Puii se portioneaza.

Orezul si ceapa taiata marunt se indbusa in ulei si o cantitate egala de supa. Se adauga cantitatea de
supa necesara fierberii orezului si piperul boabe. Se asaza deasupra orezului portiile de pui, se acopera vasul
si se fierbe la cuptor 20 min.

Montarea pentru prezentare si servire. Preparatul se monteaza pe platou sau farfurie,
decorat cu patrunjel verde deasupra. Se serveste cald.

Verificarea calitatii preparatului se face prin cantarire. Gramajul portiei si al partilor
componente din structura portiei (carne, pilaf) se compara cu reteta.
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TRANSFORMARI IN PROCESUL TEHNOLOGIC AL PREPARATELOR DE BAZA DIN CARNE DE
PASARECU SOS ALB SI CU OREZ

Aceste transformari sunt prezentate in tabelul 12.5

Tabelul 12.5
Transformari ce au loc in timpul procesului tehnologic al preparatelor de baza dincarne de pasare si sos alb, sau
crupe
Operatia Transformari suferite de Masuri pentru asigurarea
tehnologica componentele chimice ale calitatii preparatelor
materiilor prime
Prepararea supei -Extragerea unor factori | -Fierberea in vapori sau

Fierbere extractiva | nutritivi solubili din carne si | presiune
legume (proteine, substante
extractive, azotate, glucide
simple, substante minerale si
vitamine)

-Coagularea proteinelor
-Hidroliza  colagenului  din
tesuturi conjunctive -
solubilizarea acestuia

-Topirea partiala a grasimilor
-inmuierea tesuturilor vegetale
din legume prin hidroliza
Prepararea sosului | substantelor pectice

alb -Amestecarea fainii cu lichid
-Hidratarea granulei de amidon | rece

de faina prin absorbtia supei, | -Diluarea corespunzitoare a
desfacerea granulei de amidon | amestecului pentru a nu forma
in amiloza si amilopectinei care | aglomerari  si incorporarea
asigura consistenta sosului treptata in lichid fierbinte
-Fierbere lenta 20 — 30 minute
cu amestecare continua
Prepararea pilafului
-Hidratarea amidonului din | -incorporarea de la inceput a
orez — marirea volumului | lichidului fierbinte in
bobului si cresterea in greutate | proportia necesara a fierberii
(2/3 parti lichid, la o parte
orez)

-Fierberea la cuptor cu vasul
acoperit

Prin examen organoleptic se verifica proprietatile organoleptice si se apreciaza daca corespund
conditiilor de admisibilitate:

-aspect -carne de pui fiartd, portionatd, cu garniturd de pilaf; carnea bine fiarta,
nesfaramata, boabele de orez cu volum crescut, nesfaramate; garnitura
de orez fara lichid in structura;

-culoarea -pilafului — alba-galbuie,
-miros -placut de carne fiartd impreund cu adaosuri si de orez, fard gust si
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-consistenta

MIros striin;

-carnea bine fiarta, orezul bine fiert, nesfaramat

12.6 TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN CARNE DE PASAREPREGATITE
PRIN FRIGERE LA CUPTOR

Preparatele din carne de pasare pregatite prin frigere sunt considerate fripturi si se asociaza cu diferite

garnituri din legume, cu sosuri.

Pasarea se frige intreaga la cuptor si, dupa racirea partiald, se portioneaza pentru servire.
Garniturile se obtin prin sotare, indbusire sau fierbere.
Preparatul special reprezentativ pentru aceasta grupa de preparate este: pui in caserola (tabelul 12.6).
Tehnologia prepararii cuprinde operatii de prelucrare primara a pasarilor si a legumelor, urmata de
frigerea pasarilor la cuptor si de prepararea garniturilor prin procedeele cerute de reteta specifica.
Verificarea materiilor prime se face conform cerintelor standardelor in vigoare, prin examen

organoleptic.

Tabelul 12.6

Tehnologia specifica preparatului ,,pui in caserole” pregatit prin frigere la cuptor

Denumirea
preparatului

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, prezentarea si
servirea preparatului

Pui in caserole

-Prelucrarea primara a puilor
-Prelucrarea  primara a
legumelor proaspete
-Scurgerea legumelor
conservate de lichid si trecerea
prin jet de apa

-Oparirea arpagicului,
curatarea si spalarea

-Taierea costitei sub forma de
cuburi

-Puii se ung cu unturai, se sareaza si
se frig la cuptor

-Costita se indabusa cu apa
-Morcovii, mazarea, arpagicul si
ciupercile se indbusa in margarina
si apa si apoi se condimenteaza cu
sare si piper

-Puii fripti se tempereaza si se
portioneaza

-Preparatul se prezinta pe platou
sau farfurie, cu garnitura de legume
cu patrunjel verde deasupra si
costita afumata

-Se serveste cald

CAPITOLUL 13 TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN SUBPRODUSE
COMESTIBILE DE ABATOR

Subprodusele din carne utilizate ca materie prima pentru preparate de baza sunt limba, inima, ficatul,
rinichii, creierul, maruntaiele de pui, de miel, apreciate pentru calitatile lornutritive si gustative. Sunt surse
de proteine cu valoare biologica mare, vitamine (complex B,A, D), substante minerale (potasiu, fier,
fosfor); ficatul are un continut ridicat de glicogen,
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creierul contine cantitati importante de fosfolipide, iar inima de porc si de vita contine calciu in proportie
mai crescuta.

Din punct de vedere al structurii tesuturilor, unele subproduse de carne au tesut foarte fin in care
predomina celulele grase (creierul), altele cu tesut muscular puternic (inima, limba). Aceasta structura
diferita determina particularitatile tehnologice de prelucrare preliminara si termica.

Prin asocierea subproduselor cu legume, paste fainoase (macaroane), crupe (orez) si sosuri diferite,
se pregatesc preparate culinare variate care pot fi incluse in structura meniului pentru dejun ca preparate de
baza. Din subproduse se pot pregati pilaf (din maruntaie de pui, miel, creier de vitd), papricas (din rinichi,
ficat de porc), preparate cu sos alb (din ficat, limba), ciulama (din rinichi), ghiveci (din maruntaie de
miel), drob (din maruntaie de miel saude porc).

Clasificare. Schema 13.1 cuprinde cateva preparate din creier, ficat, rinichi si limbacare pot fi
incluse in meniu ca preparate de baza

Schema 13.1

-Limba cu sos alb
-Ficat de porc cu sos de smantana

- -Cu sos alb
-Ciulama de rinichi cu mamaliguta

-Pilaf cu creier de vita
-Rizoto cu ficatei de pasare

-Pilaf

Preparate din <
subproduse comestibile
de abator -Papricas

{ -Pilaf cu maruntaie de pui
-Papricas din rinichide porc cu orez
-Ficat papricas de porc
-Ficat de porc cu ceapa
-Limba cu ciuperci
\_ -Cu legume -Limba cu masline
sau masline -Ghiveci din maruntaie de miel

Verificarea calitatii. in unitatile de alimentatie publica subprodusele utilizate ca materie prima pot
fi primite refrigerate sau congelate. La primirea in unitate se receptioneaza cantitativ in conformitate cu actele
normative in vigoare.

La receptia calitativa se va tine seama de starea termica a acestora, calitatea si conditiile tehnice
de prelucrare corecta din abatoare (recoltare, fasonare).

Controlul calitatii subproduselor comestibile de abator consta in examen organoleptic, analiza fizico-
chimica si control microbiologic.

in mod curent in unititi se verifica calitatea subproduselor prin examen organoleptic: cercetare la
exterior i apoi 1n sectiune a acestora. Se stabilesc aspectul general, culoarea, consistenta, mirosul, apreciind
in mod deosebit prospetimea, similar cu cea a carnii.

13.1 SUBPRODUSELE COMESTIBILE DE ABATOR UTILIZATE PENTRU

PREPARATE DE BAZA DIN MENIU
APORTUL LOR NUTRITIV SI OPERATII TEHNOLOGICE SPECIFICE

178



Creierul

Frecvent, se utilizeaza creierul de bovine si porc. Desi, comparativ cu celelalte organe comestibile,
are cel mai mic continut de proteine (9,5%), creierul prezinta importanta deosebita in alimentatie pentru
cantitatea continutd de fosfolipide, vitamine hidrosolubile (PP, Bg, B12) si unele substante minerale, ca
fosforul si potasiul.

Astfel, creierul de bovine contine (%): proteine 10,5 g, lipide 9 g, calciu 10 mg, fosfor336 mg,
potasiu 305 mg, fier 3,6 mg, vitamina B:1 0,2 mg, vitamina B, 4,7 mg, vitamina PP 6mg, vitamina C 12
mg.

Din creier se pot prepara soteuri, snitele, pilaf sau se poate frige la gratar.

Prelucrarea preliminara. Creierul se tine in apa rece aproximativ 30 min, pentru a se dizolva
cheagurile de sange si sangele din vasele rupte. Apoi se indeparteaza membrana careil acopera
(meningele) si partile sangerande. Dupa curatare, Se spala si se tine in apa rece cusare 20 min, pentru
eliminarea sangelui apoi se scurge. Malaiul se cerne. Lamaia se spala si se taie felii.

Fierberea creierului se realizeaza in supa de legume (ceapa, morcov), condimentata cu sare, piper
boabe si acidulata cu otet.

Sirarea si portionarea creierului.
Pregatirea creierului pentru frigere se poate face in doua variante:

- feliile de creier se trec prin ulei si apoi prin malai;

- fiecare felie de creier se inveleste in hartie pergament, unsa cu grasime (fara sa mai fie
trecutd prin malai).

Ficatul

Ca materie prima pentru preparate de baza se poate intrebuinta ficatul de bovine, porcine,ovine sau
pasare.

Cel mai valoros din punct de vedere nutritiv si al calitatilor gustative este ficatul de bovine
si de porc.

Ficatul reprezinta o adevarata sursa de factori nutritivi si terapeutici pretiosi. Valoarea nutritiva proteica
este mult mai ridicatd decat a carnii. Constituie o0 sursd deosebit de bogatade vitamine si substante
minerale. Comparativ cu carnea, ficatul de bovine este mai bogat in vitaminele B1, B2, PP.

Astfel, ficatul de bovine contine %: proteine 19,7 g, lipide 3 cg; calciu 12 mg; fosfor 320mg; fier 12
mg; vitamina A 6,6 mg; vitamina B; 25 mg, vitamina B> 3 mg; vitamina PP 17 mg, vitamina C.

Faptul ca ficatul are in compozitie si vitamina C, intr-o proportie echivalentad cu cea de patlagele rosii si
un continut important de glicogen, ii confera o valoare nutritiva si dietetica complexa si de cea mai mare
importantd. Continutul ridicat in fier (de trei ori mai mare decat cel al carnii) permite utilizarea ficatului in
tratamentul anemiilor.

Pentru preparate in alimentatia publica se utilizeazd frecvent ficatul de porc.
Procesele tehnologice ale acestor preparate cuprind operatii comune si anume:

Prelucrarea preliminara a ficatului. Ficatul se taie, se indeparteaza locul de intrare a vaselor de sange
prin taiere, se indeparteaza cu varful degetelor membrana care il acopera (capsula) si se spala in apa rece.

Portionarea. Ficatul se portioneaza in functie de preparat, de obicei cate o bucata pentru fiecare portie.

Inabusirea ficatului. Ficatul portionat conform gramajului se introduce intr-un vas, se adaugi cantitatea
de grasime prevazuta in reteta si o cantitate de lichid (supa, apa) egala de obicei cu cantitatea de grasime.
Prelucrarea termica se realizeaza cu vasul acoperit la o sursa de caldura moderata — temperatura constanta
de 100°C — supravegheata cu atentie pentru a
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evita rumenirea ficatului. Dupa un scurt timp fierberea se continua in sucul propriu, care se elibereaza din
ficat sub actiunea caldurii.

Indbusirea este unul din tratamentele termice care asigura obtinerea unor preparate maiusor digestibile,
cu conservarea maxima a factorilor nutritivi in interiorul produsului.

Pregatirea pentru prajire. Bucatile de ficat se trec prin faina si se scutura bine pentru a inlatura faina in
exces. Stratul de faina nu trebuie sa fie gros si nici aplicat prea devreme, deoarece se umezeste, formand un
aluat, care la prajire da un aspect necorespunzator preparatului.

Préjirea. Se incdlzeste grasimea la 160°C, se introduc bucatile de ficat si se prijesc la temperaturd
constantd (foc moderat), pe ambele parti, pana cand capata culoare brun-roscata si este bine copt in interior.

In procesul de prijire, evaporarea apei se produce la inceput numai la suprafata, iar apoiapa difuzeaza
in interiorul bucitii de ficat spre exterior, din cauza diferentei de concentratie.

Temperatura de prajire trebuie astfel aleasd incat evaporarea superficiala sa se produca mai repede
decat difuzia apei de la interior; se formeaza astfel o crusta la suprafata, iar hidratiide carbon usor
caramelizati dau o culoare aurie si au un miros specific.

La temperaturi mai joase, evaporarea si difuzia apei se echilibreaza, iar produsul ramane moale, lipsit de
crusta. La temperaturi prea ridicate, evaporarea este mult mai intensa decat difuzia si produsul se poate arde
la suprafatd, iar in interior ramane crud.

La introducerea unei cantitati mari de produs la préjire, temperatura uleiului scade brusc, prajirea incepe
la temperaturi relativ scazute, iar temperatura optima este atinsa spre sfarsitul procesului. Regimul optim de
préjire are ca parametri temperatura grasimii si durata de prajire.

Procesul de prajire poate fi controlat prin aprecierea proprietatilor organoleptice specifice produsului
prajit, scaderea in greutate si procentul de ulei absorbit.

Procentul real de scadere in masa produsului arata pierderea reala de apa si cantitatea de grasime absorbita
la prajire, si variaza pentru subproduse intre 32 — 40%.

Rinichii

Rinichii utilizati ca materie prima pentru preparate culinare pot proveni de la bovine, porcine sau ovine.

Din punct de vedere nutritiv, rinichii constituie o sursd importanta de vitamine si substante minerale
asemanatoare ficatului, in special cei proveniti de la animalele tinere.

Pentru preparatele de baza se utilizeaza frecvent rinichii de porc, care se pot pregati sote,la gratar sau
mancaruri CU macaroane, cu galuste, cu orez, papricas sau ciulama.

Prelucrarea preliminara. Rinichii de porc se spala, se taie longitudinal, se indeparteaza capsula, se tin 30
minute in apa rece cu otet, se scot, se oparesc, se spala cu apa rece si se taie cuburi mici.

Fierberea rinichilor. Bucatile de rinichi se pun la fiert cu apa si sare. Se indeparteaza spuma, se adauga
ceapa, morcovii si telina si Se continua fierberea aproximativ o ora.

Limba
O pondere mare in aceastad grupa o au preparatele din limba de vita, a carei structura si valoare alimentara
este asemanatoare cdrnii. Se poate asocia cu ciuperci, marar, tarhon, masline, pireuri (de spanac, cartofi) si
sosuri diferite (de smantina, tomat, brun, Madera, picant etc.).
Prelucrarea preliminara. Limba se curata, se spald bine cu peria, se opareste si se spaladin nou cu
apa rece. Ceapa, morcovii si telina se curata, se spala si Se cresteaza. Patrunjelulverde se curata, se spala
si se taie marunt.
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Fierberea limbii. Limba de vitd se pune la fiert in apa rece cu sare, se indeparteaza spuma,se adauga
ceapa, morcovii, telina radacina si se continua fierberea.
Separarea in vas cu api rece. Limba fiarta se scoate intr-un vas cu apa rece.
Curatarea limbii de pielita.
Portionarea. Limba curatata de pielita se taie felii (cate doua felii pentru fiecare portie).

13.2 TRANSFORMARI iN TIMPUL PROCESULUI TEHNOLOGIC AL
PREPARATELOR DIN SUBPRODUSE COMESTIBILE DE ABATOR

Procesul tehnologic al preparatelor din subproduse de abator cuprinde operatii de prelucrare
preliminara §i termica.

Prelucrarea preliminara a componentelor determina pierderi cantitative prin indepartarea
membranelor, vaselor si cheagurilor de sange, precum si pierderi cantitative de factori nutritivi hidrosolubili.

Pierderi suplimentare se produc atunci cand se folosesc subproduse congelate. Decongelarea
produselor de origine animald determina pierderi in greutate sub forma de suc, care variaza intre 4,2 — 5%.
In cazul ficatului, decongelarea produce pierderi in greutate maride 12 — 15%. Micsorarea continutului de
proteine, vitamine si saruri minerale fiind proportionald cu pierderile de suc, la decongelarea ficatului
pierderile de substante nutritive sunt mai mari decat la decongelarea carnii.

Tratamente termice aplicate subproduselor pentru pregatirea preparatelor speciale sunt: fierberea,
prajirea, frigerea.

Prin fierbere se produc pierderi in greutate, in special prin eliminarea partiala a apei,a substantelor
minerale, a substantelor extractibile solubile in apa si prin topirea grasimii. Procedeul este utilizat in special
pentru preparatele din limba de vita, la care pierderile prin fierbere sunt de 37%. Ca urmare, are loc o
concentrare in substanta uscata, in special in proteine.

Din totalul pierderilor, apa reprezinta 80 — 90%. Pierderea in greutate prin fierbere este mai mare
cand subprodusul este portionat in bucéti mici. Fierberea limbilor intregi asigurd curatirea lor eficienta si
reducerea pierderilor in greutate.

Prin prajire, care se realizeaza la temperatura de 160°C se produc modificari mai profunde in
componentele subproduselor. Din cauza temperaturii ridicate se formeaza la suprafata o crusta, rezultata din
denaturarea proteinelor si grasimii, care imprima carnii gust si aroma caracteristice.

Datorita crustei pierderile in apa si substante nutritive sunt mai reduse, in comparatiecu fierberea.
Culoarea brun-roscata a crustei este data de caramelizarea glucidelor si de compusii melanoidici formati in
cursul reactiei Maillard (dintre glucide reducatoare si unii aminoacizi). Prin prajirea in grasime, datorita
temperaturii de 160°...180°C, precum si altor factori, ca suprafata mare de contact cu aerul si cu vaporii de
apa care se degaja, au loc modificari ale grasimii (initial degradare hidrolitica cu punerea in libertate a
glicerinei si a acizilor grasi). Apa care intervine este cea preexistenta in produs, de aceea se recomanda
zvantarea perfectd a produsului inainte de a se introduce la prijit sau pudrarea cu faina. Incazul unei
supraincalziri, glicerina se transforma in acroleina cu formare de vapori iritanti, se formeaza peroxizi care
inactiveaza vitaminele A si E, scade proportia de acizi grasi esentiali sise formeaza produsi toxici.

este mai ridicatd, imbibarea cu grasime este mai redusd. Pentru ficat, la care se aplica in mod deosebit acest
procedeu termic, absorbtia de grasime la prajire este minima, datorita continutului ridicat de proteine.
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Prin frigere pe gratar (ficat, creier, rinichi), pierderile in greutate sunt mai mici (31%), nu se
Regimul termic influenteaza mult continutul final in vitamine. La frigere se distrug vitaminele A si
E. Prajirea ficatului in margarina determina pierderi de 15% la vitamina Bi, 6% vitamina Bs si 13%
vitamina PP. Utilizarea patrunjelului verde, a untului sau a lamaii, la servirea preparatelor compenseaza 0
parte din aceste pierderi.
Indici de calitate ai preparatelor comestibile de abator. Preparatele speciale din
subproduse trebuie sa corespunda urmatoarelor conditii de admisibilitate:

-gramajul portiei -corespunzator retetarului, Cu respectarea gramajuluicomponentelor
din structura portiei (subprodus, sos, garnitura etc)
-aspectul -placut, preparatul montat estetic, felia sau bucata de subprodus si

legumele sa-si pastreze forma; pentru cele cu adaos de ceapa prajita,
ceapa sa nu fie arsa;

-culoarea -specificda componentelor din structura portiei, brun-roscat pentru
ficat, brun-cenusiu pentru rinichi, limba; legumele garniturii sa-si
pastreze culoarea cit mai apropiata de cea naturald; culoarea sosului,
specifica sortimentului, alb-gélbuie pentru sosurile albe si brun-rogcata
pentru sosul brun si cel picant;

-mirosul -placut, specific subprodusului si procedeului termic aplicat,
adaosurilor din structura portiei si condimentelor utilizate;
-consistenta -bucitile de subproduse si legumele, bine patrunse termic, sosul de

consistentd corespunzatoare sortimentului.

Defecte, cauze, remedieri. Defectele posibile ale preparatelor din subproduse pot fi: bucata de
subprodus tare sau sfardmata, insuficient patrunsa termic, legumele sfaramate, sosul prea fluid sau prea
vascos, culoarea bucatii de subprodus, a sosului sau a garniturii necorespunzatoare, de afumat sau ars.

Aparitia acestor defecte este determinatd de calitatea necorespunzatoare a materiilor prime si
nerespectarea procesului tehnologic.

Defectele generat de prelucrarea termica insuficienta se pot remedia prin continuarea acesteia pana
la consistenta corespunzatoare a subprodusului, legumei si sosului. De asemenea sosul prea consistent sau
prea condimentat se poate remedia prin diluarea sau inlocuirea cu sos din acelasi sortiment necondimentat.

Defectele generate de depasirea procesului termic nu pot fi nremediate, iar cele cu gust
si miros de afumat nu pot fi date in consum.

Sortimentul si tehnologia specifica a unor preparate din subproduse comestibile deabator sunt
prezentate in tabelele 13.1 si 13.4.

Tabelele 13.1 — 13.14

CAPITOLUL 14 TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN CARNE DE VANAT

Carnea de vanat utilizata ca materie prima pentru preparate culinare provenite de la pasari salbatice
(potarniche, porumbel, prepelitd, fazan, rata etc) si de la mamifere salbatice (iepure, capra, porc mistret etc).
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Din aceastd carne se pregitesc preparate obisnuite, asemanatoare celor din carne de maceldrie sau
pasdre, Sau preparate speciale, care pot constitui piese pentru expozitiile culinare. Desi foarte apreciate
pentru calitatile lor gustative, preparatele din carne de vanat trebuie consumate ocazional, fiind mai greu

digestibile.

Carnea vanatului se caracterizeaza prin continut mare de proteine, substante extractivecu azot si

continut scazut de lipide.

Mirosul si gustul specific al carnii de vanat, precum si tesutul fibros dezvoltat impun operatii
tehnologice specifice de fezandare si marinare.
Pentru pregatirea preparatelor, carnea de vanat se asociaza frecvent cu masline, ciuperci, arpagic,
sosuri albe si specifice pentru vanat. Rata salbatica se prepard Cu varza muratd, castraveti murati, mazare
verde si diferite fructe (masline, gutui, struguri, portocaleetc.).
Din carne de vanat se pot pregati preparate ca pilaf, papricas, tocana, ostropel, escalop,sarmale,

chiftelute, parjoale etc.

In schema 14.1 sunt prezentate preparate ce se pot pregiti din carne de vénat.

Clasificarea preparatelor din carne de vanat

Preparate
de vanat

Schema 14.1

lepure a la grec

A 4

Preparate din iepure

lepure cu ciuperci

Iepure cu masline

A 4

y

Civet de iepure

A 4

A 4

Preparate din caprioara

Medalion de cdprioara cu
ciuperci

A 4

Escalop de ciuperci

Spinare de caprioara cu sos
de smantana

Preparate din fazan

A 4

Fazan la tava

Fazan a la Neva

Vanatul poate fi preparat intr-o gama foarte variata, cu adaos de legume, fructe.
Procesul tehnologic de realizare a preparatelor din véanat este asemanator cu cel de realizare a

preparatelor din carne si legume, cu recomandarea ca in timpul prelucrarii termicesa se adauge o parte din
baitul utilizat anterior, sange sau vin.

Operatii tehnologice comune: pentru pregatirea vanatului se efectueaza urmatoarele operatii:
eviscerarea, fezandarea in bland sau penaj, inlaturarea penajului sau a blanii, marinarea (indepartarea
mirosului neplacut specific vanatului), portionarea dupa necesitati.
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Fezandarea naturala este procesul de maturare mai indelungata, care asigura frigezirea carnii de
vanat. Se aplica vanatului intreg, in blana sau penaj, eviscerat, prin pastrarea acestuia suspendat intr-o
incdpere racoroasa (Sau expunere in vanat) timp de 2-5 zile.

Marinarea sau fezandarea artificiala se aplica dupd fezandarea naturald, avand ca scop, pe langa
fragezirea carnii, inlaturarea mirosului neplacut, specific vanatului, imbunatatirea gustului si aromatizarea
carnii. Se poate realiza in urmatoarele variante:

Marinarea cu legume crude (bait crud). Carnea se portioneaza in bucati mari, Se asaza intr-un
vas de lut sau emailat, se presara cu sare, piper boabe, cuisoare, foi de dafin, feliide ceapa, morcov, telina,
doua parti vin si 0 parte otet, diluate cu apa.

Se amesteca totul si se lasa la temperatura de 10...15°C, in functie de specie 2 pana la6 zile. Pentru
véanatul tAndr marinarea poate dura 2-3 ore.

Marinarea cu bait fiert. Baitul se prepara din apa, zarzavat, condimente, otet si vin alb. Acestea
se fierb in vas acoperit timp de 5-6 minute, se retrage vasul de pe foc si se tine acoperit pana se riceste. In
cazul in care carnea se pregateste in aceeasi zi, marinata se poate turna calda peste vanat. Dacad vanatul se
pregateste dupa cateva zile, compozitia de marinare se raceste si apoi se introduce carnea de vanat
portionata, pastrandu-se la rece, in vasul acoperit (fara sa inghete).

In perioada marinrii, carnea trebuie intoarsi zilnic si pastrati in bait pana la preparare, astfel se
innegreste si Se usuca la suprafata.

La bait nu trebuie sa se foloseasca otetul sau vinurile de culoare inchisa (rosii) deoarece modifica
culoarea carnii spre brun. Se va intrebuinta vin vechi, alb, cu aroma placutasi diluat in parti egale cu apa.
Otetul va fi folosit in concentratie mica (o parte otet, 10 parti apa).

Pentru preparatele din carne de vanat, se recomanda ca in timpul prelucrarii termice sase adauge
cateva linguri de bait sau de vin alb.

O carne bine maturatd este suculenta, moale, frageda, are gust si aroma placute si sedigera mai
usor.

Marinarea trebuie sa se realizeze corespunzator, astfel carnea va avea miros nepléacutde otet, iar
in timpul pregatirii preparatului se va intari si va fi greu de digerat.

14.1. TEHNOLOGIA SPECIFICA PREPARATELORDIN CARNE DE VANAT

in tabelul 14.1. este prezentatd tehnologia preparatelor din vanat.
Retetele pentru preparate de baza din carne de vanat sunt prezentate in tabelul 14.2.

Tabelul 14.1

Tehnologia specifica preparatelor din carne de vanat

Denumirea preparatului
Operatii pregatitoare Tehnica prezentarii, montarea pentru
prezentare si servire

lepure cu sos de lamdie (ala grec)

-Marinarea carnii de iepure in bait (felii | -fnibu irea cirnii de iepure cu ulei si apa
de ceapa, morcovi, telina, apa, otet,piper, -Inibu irea arpagicului
boabe, sare, foi de dafin, cimbru),timp de | -Prepararea sosului din: ceapa, morcovi,
12 ore; portionarea teling, ulei, apa. Pasta de tomate, lichid de
-Taierea cepei, morcovului si telinei | marinare, fierberea 60 minute,
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astfel: jumatate din cantitate felii (pentru
bait) si jumatate marunt (pentru sos)
-Oparirea maslinelor

-Taierea usturoiului felii

-Taierea lamaii felii

-impartirea uleiului: % pentru inabusirea
arpagicului, %% pentru sos, 2/4 pentru
inabusirea carnii

condimentarea cu foi de dafin, piper
macinat, usturoi, cimbru, vin

-Formarea preparatului: asocierea carnii cu
sos pasat, arpagic, masline

-Fierberea — 10 min

-Montarea pe platou sau farfurie, decorarea
cu felii de lamaie

-Servirea preparatului cald

lepure

cu masline

-Marinarea carnii de iepure, 12 ore in
bait (felii de ceapa, morcovi, telina, otet
diluat, piper, foi de dafin, cimbru);
portionarea

-Oparirea maslinelor

-Taierea ardeiului gras fasii

-Taierea lamailor rondele foarte subtiri
Taierea patrunjelului marunt

Inibu irea carnii de iepure, a cepei, a
ardeiului gras cu ulei si apa

-Completarea cu apa fiarta, pasta de tomate,
usturoi, fierberea 40 minute

-Formarea preparatului — asocierea carnii si
a sosului cu masline, sare, piper

-Fierberea pana cand carnea este bine fiarta,
condimentarea cu vin si coniac

-Montarea pe platou sau farfurie, decorarea
cu rondele de lamaie si patrunjel verde
-Servirea preparatului cald sau rece

iv
-Legumele se curata, se spala si se taie
-Carnea se scoate din bait si se
portioneaza

iepur

-Carnea se indbusa in apa si ulei, se prepara
sosul din ceapa, morcovi, telina taiata
marunt si indbusite in grasime si apa, se
stinge cu singe de iepure, se adauga fiina
amestecata cu apa si se fierbe 30 minute.
Sosul obtinut se paseaza peste bucitile de
carne. Se adauga cimbrul, foile de dafin,
piper macinat, usturoiul tocat marunt si o
parte din coniac. Se taie bucati mici costita
afumata si se lasa la cuptor. Separat se
inabusa arpagicul si ciupercile si se adauga
peste carnea cu sos. Se fierb impreuna 10
minute pentru uniformizarea gustului. La
sfarsit se adauga vinul, restul de coniac

-Se serveste fierbinte

Medalion din carn
-Carnea se tine in bait circa 24 de ore, se
zvanta, se portioneaza in forma de
medalion si se bate
-Faina se cerne
-Ciupercile conservate: se scurg de lichid,
se trec prin jet de apa rece si se taie lame;
ciupercile proaspete: se curata, se spala si
se taie lame
-Pdinea: se taie felii, se curata de coaja,
se inabusa in grasime

rioar iuperci

-Carnea se trece prin faina, se pune in ulei.
Se lasa pana la caramelizarea glucidelor, se
adauga ciupercile si sarea. Dupa 10-15
minute se adauga sosul de vanat, untul si se
fierb 15 — 20 minute. Preparatul se prezinta
pe platou: pe feliile de paine se asaza bucitile
de carne, se toarna sosul cu ciuperci, se
decoreaza cu felii de rosii si salata verde.

Eaz
-Se prepara baitul
-Fazanul: se curata de pene, fulgi, se

nlatav
-Fazanul (pieptul) se impaneaza cu slanina.
In tava unsa cu ulei se asaza legumele tiiate,
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inlidtura piciorusele, se trece prin flacara,
si se tine in bait 6 ore

-Slanina: se taie felii subtiri si se
pastreaza intr-un vas cu gheata
-Morcovii, pastarnacul, telina se spala si
se taie felii subtiri

-Patrunjelul verde se curata, se spala, se
lasa buchetele

-Ceapa: se curata, se spala, se taie felii

piperul apoi fazanul, apa (200 ml), bait
strecurat si  se introduce la cuptor
aproximativ 1 ora. Se stropeste din cind in
cand cu sucul format. Cand carnea a capatat
culoarea rumena se scoate de la cuptor,
sucul se strecoara. Preparatul se prezinta pe
platou cu decor, din buchetele de patrunjel
verde

-Se serveste cald cu diferite garnituri

Tabelul 14.2
Retete pentru preparate de baza din carne de vanat (iepure)
Sortiment - Gramaj
pentru o portie produs Cantitate bruta pentru 10
finit portii
Componente U/M | lepure cusos de lamdie lepure cu masline
-carne cu os 80 g -carne cu 0s 80 g
-s0s 200 g -s0s 100 g
-masline 25 g -masline 25 g

Carne de iepure cu Kg 1,300 1,300
0s Kg 0,200 0,200
Ceapa Kg 0,800 -
Arpagic Kg 0,200 0,200
Morcovi Kg 0,100 0,200
Telina radacina Kg - 0,200
Ardei gras Kg 0,200 0,100
Ulei Kg 0,100 0,075
Pasta de tomate Kg 0,030 0,020
Sare Kg 0,001 0,002
Piper macinat Kg 0,001 -
Piper boabe Kg 0,003 -
Cimbru Kg 0,0005 0,00025
Foi de dafin Kg 0,025 0,025
Usturoi Kg 0,100 0,100
Lamaie L 0,050 0,050
Otet de 9° L 0,100 0,100
Vin rosu L 0,030 -
Coniac Kg 0,250 0,250
Masline kg 0,040 -
Patrunjel verde

FISA TEHNOLOGICA

Denumirea preparatului
lepure cu ciuperci

Grupa de preparat

Preparate din vanat
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Caracterizarea preparatului. Se utilizeaza in meniu ca preparat de felul I1. Este echilibrat din punct
de vedere nutritiv datorita combinarii carnii cu sos si legume. Este gustos,se digera relativ usor.

Materii prime pentru 10 portii

-carne de iepure cu 0s 2,000 kg -usturoi 0,025 kg
-ciuperci proaspete 1,000 kg -cimbru 0,001 kg
sau conservate 0,500 kg -piper macinat 0,001 kg
-unturd (ulei) 0,200 | -foi dafin 0,00025 kg
-fdina 0,100 kg -pasta tomate 0,100 kg
-ceapa 0,150 kg -vin rosu 0,100 |
-morcovi 0,100 kg -sare 0,030 kg
-telind radacina 0,100 kg -bait 1,000 1

Verificarea calitatii materiilor prime. Materiile prime folosite trebuie sa corespunda
indicilor stabiliti in standardele de stat.
Ustensile si utilaje folosite: cratitd, blat de lemn, cutit, lingura de lemn, pahar gradat,
servet de bumbac, aragaz.

Operatii pregatitoare. Carnea de iepure se tine in bait 12 ore, Sse zvanta, Se portioneaza, Se
sareaza.

Ciupercile proaspete se spala si se taie lame, ciupercile conservate se scurg de lichid,se spala si
se taie lame. Faina se cerne. Morcovii, telina radacina se spala, Se curata, se spaladin nou si se taie marunt.
Pasta de tomate se dilueaza cu 100 ml apa. Ceapa se curdta, Se spalasi Se taie pestisori.

Tehnica prepararii. Carnea se portioneaza, Se indbusa impreuna cu ceapa in ulei siapa. Dupa
inabusgire se scoate carnea, iar in sucul format se adaugd morcovi, telind, apa si se continua fierberea. Cand
s-a redus cantitatea de lichid, se adauga pasta de tomate, usturoiul,foile de dafin, piper, cimbru, faina
amestecata cu apa (100 ml), jumatate din cantitatea de vin.Se adauga 500 ml bait strecurat si se continua
fierberea 15 — 20 minute. Sosul se paseazapeste carne. Ciupercile indbusite in ulei si apa se adauga peste
carne. Se introduce la cuptor 15

— 20 minute si se adauga vin.
Indicii de calitate ai produsului finit:
- carnea bine patrunsa;
raport corespunzator intre SOS si carne;
- gust si aroma specifica componentelor;
- potrivit condimentat;
- prezentat estetic.
Verificarea calitatii produsului finit. Produsul trebuie sa corespunda indicilor stabiliti lapunctul
anterior. Trebuie precizate eventualele modificari ce apar si cauzele care le-au generat.
Modul de prezentare si servire. Preparatul se prezintd pe platou sau farfurie, cu sos de
ciuperci. Se serveste cald.

14.2 MODIFICARI ALE CARNII DE VANAT SUB INFLUENTA DIFERITELOR
TRATAMENTE

Prin tratarea termicd pot avea loc, cu o intensitate mai mica sau mai mare, o serie de modificari.
Aceste modificari depind de temperatura la care este supusa carnea. In general
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tratamentul termic determind imbunatatirea proprietatilor organoleptice (texturd, gust, aroma), imbunatatirea
Concret, este vorba de coagularea proteinelor celulare, cu formarea crustei, evaporarea apei cu efect
asupra volumului i greutatii, caramelizarea (imbrunarea) produsului. Totodata continud procesul de
fragezire din timpul maturarii, prin absorbtia grasimii adaugate, Se continua procesul de formare a gustului,
aromei si suculentei carnii prin formarea de compusi volatili.
Indici de calitate ai preparatelor din carne de vanat. Preparatele din carne trebuie
sa corespunda urmatorilor indici:
- sa aiba un aspect placut, decor specific;
- carnea sa fie bine patrunsa, frageda, sa-si mentina forma data prin tdiere, sa aiba
culoarea specifica speciei de la care provine;
- sosul sa fie potrivit de legat, condimentat;
- asocierea rationala a componentelor pentru realizarea unor preparate echilibrate cu un
coeficient de utilizare digestiva maxima;
- sa se consume in ziua in care au fost pregitite.
Defectele posibile in cazul preparatelor de vanat sunt urmatoarele:
carnea tare, datoritd pastrarii necorespunzatoare in bait;
- gust si miros de afumat, din cauza cantitatii prea mici de lichid folosit;
preparate fade; nerespectarea cantitatilor din retetd, marinarea necorespunzatoare;
cantitate mica de sos, influentdnd neplacut aspectul.

CAPITOLUL 15 TEHNOLOGIA PREPARATELOR SPECIALE DIN PESTE,
CRUSTACEE; BATRACIENI

15.1 TEHNOLOGIA PREPARATELOR SPECIALE DIN PESTE

Preparatele de baza din peste sunt pregétite prin asociere cu legume, produse cerealiere
si sosuri.
Comparativ cu preparatele de bazd din carnea de mamifere, preparatele din peste se caracterizeaza
prin:
- sortiment diversificat determinat de varietatea speciilor de pesti utilizate in alimentatie,
diferite alimente;
- posibilitatea de utilizare si in alimentatia dietetica;
- -timp relativ scurt de pregatire culinara;
- valoare nutritivda mare determinata de proteine complete, grasimi usor asimilabile,
continutul ridicat in vitamina A si D si in substante minerale (in special fluor si iod);
- calitati gustative deosebite si digestibilitate usoara.
Clasificare. Sortimentul preparatelor de baza din peste este foarte variat.
Preparatele de baza specifice carnii de peste sunt: marinata, plachia, ghiveciul, pilaful,pestele cu
rosii, pestele pescaresc, marinaresc etc.
Pentru pregatirea acestora se pot utiliza pesti diferiti, preparatul purtand denumirea speciei
si a sosului sau adaosului.
In schema 15.1 sunt cuprinse preparate reprezentative ce se pot realiza din carne de
peste.

Schema 15.1.
Sortimentul preparatelor ce se pot realiza din peste
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— yfrigare lagratar -crap spaniol, scrumbii a la greque

—rech fierbere -pand de somn cu usturoi, stiuca
umpluta
rajire si
Preparate I fierbere -zacusca CuU morun
din pe te > . S <
frigare la gratar ~ -frigarui de morun, saramura de crap
frigeresla cuptor
%alde -ghiveci de morun, crap matelot, crap pescaresc, crap
fierbere umplut cu nuci
_> N
prajire -cega rasol, crap rasol
>

-pastravi meuniere, file de salau Colbert, crochete de
peste, somn panecu unt si cartofi

MATERII PRIME
Pestele. Pentru pregatirea preparatelor de baza se pot folosi:
- pesti de apa dulce: crap, plitica, lin, somn, biban, pastravi, stiuca, salau;
marini: calcan, chefal, stavrid, palamida, lufar, scrumbia albastra etc;
- pesti migratori: morun, nisetru, cegd, pastruga, scrumbie de Dunare;
- pesti oceanici: cod, merlucius, stavridul mare, macrou, hering, cambula etc.
Pestele fiind componenta principald, determind varietatea sortimentald si influenteaza in cea mai mare
masura valoarea nutritiva, calitatile senzoriale si digestibilitatea preparatelor.
Valoarea nutritivd a carnii de peste este ridicatd datoritd proteinelor complete, a grasimilor usor
asimilabile si a continutului ridicat de vitamine (B, Bs, A si D) si de substante minerale (fosfor, sodiu,
potasiu, clor, calciu si iod) (tabelul 15.1).

- pesti

Tabelul 15.1
Compozitia chimica a carnii de peste oceanic
Continut (%)

Specia de peste Apa Proteine Lipide Substante

minerale
Hering 65,7 -72,7 16,8 — 19,7 6,2 - 15,2 14-20
Cod 78,8 -80,1 17,2-19,9 0,24 -0,7 0,98 -1,29
Macrou 66,8 — 74,1 19,0-21,8 24-114 14-21
Palamida 66,6 — 73 21,8-23,1 24-9,4 12-14
Merlucius 80,1 17,5 0,9 1,5
Stavrid 75 17,6 4,3 2,3
Ton (rosu) 69,8 18,8 8,9 13
Lufar 67 —78 19,7 04-35 12-14
Sabie 74,5 -76,4 195-21,1 16-45 13
cambula 80,4 15,5 2,7 1,4

Carnea de peste se asimileazd mai usor decéat cea de mamifere, gradul de asimilare alpestelui

proaspat fiind de 97%.
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Valoarea energetica variaza in functie de continutul in grasime, spre exemplu, 100 g carne peste slab
(salau, cod) furnizeaza 80 cal, iar 100 g peste gras (scrumbia de Dunare) furnizeaza 300 cal.

Calitatile nutritive sunt maxime la pestele proaspat. Pe masura ce pestele Se invecheste, valoarea
nutritiva scade si devine toxic cand este alterat. Din acest motiv se impune verificarea prospetimii pestelui
la receptie si inainte de a fi introdus in productiaculinara.

Legumele sec utilizeaza pentru fierberea pestelui (ceapa, morcovi, patrunjel radacina), ca adaos in
sosuri (rosii, ardei, ciuperci), pentru prepararea garniturilor (cartofi), pentru prezentarea preparatelor (rosii,
patrunjel verde). Ele intregesc valoarea nutritiva prin aportulde glucide, vitamine hidrosolubile si substante
minerale. De asemenea, imbunatitesc calitatile gustative, estetice si valoarea energetica a preparatelor din

peste.

Produsele cerealiere. Dintre produsele cerealiere se utilizeaza faina sim&laiul pentru prajirea

pestelui si orezul, care asociat cu carnea de peste asigura diversificarea sortimentului.

Utilizarea produselor cerealiere pentru pregatirea preparatelor din carne de peste imbunatateste
valoarea nutritiva a acestora prin aportul lor in proteine partial complete, vitamine hidrosolubile, substante

minerale si glucide.

Sosurile. Preparatele deosebite din peste pot avea in structura portiei sosuri reci sau calde, in functie

de temperatura de servire a preparatului. Se pot utiliza:
- sosurile reci, ca sosul verde pentru peste, sos de lamaie (a la grec), maioneza cu aspic,

cu mustar, S0S vinegret, sos de hrean, de usturoi;

- sosuri calde speciale pentru peste ca sosul alb cu vin, sos Colbert, sos Meuniere (cu

sau fara capere), sos suprem, sos olandez sau Madera.

In tabelul 15.2 sunt prezentate sortimente de sosuri ce se pot utiliza pentru preparate din peste.

Tabelul 15.2
Sortimente de sosuri pentru preparate din peste
Sortiment | Componente | U/M | Cantitate Operatii Tehnica prepararii
bruta pregatitoare
pentru
1 kg
1.So0s -maioneza Kg 0,900 Prepararea -Incorporarea
verde -spanac Kg 0,100 pireului din | sucului verde 1in
pentru -tarhon Kg 0,100 legumele verzi, | maioneza,
pe te -patrunjel oparirea amestecarea pentru
verde Kg 0,100 spanacului, omogenizarea
-ceapa verde tarhonului, compozitiei
(frunze) Kg 0,100 patrunjelului si a | Nota: Sosul se poate
sare Kg 0,010 frunzelor de ceapa | utiliza s la
verde, preparate din raci
strecurarea, sau legume
pasarea prin sita
rara
-esenta de Prepararea sucului
2. Sos alb | peste Kg 0,600 verde: strecurarea
cu vin -unt Kg 0,150 pireului prin | -Topirea  untului,
-faina Kg 0,150 etamina inmuiata | incorporarea Sarii,
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-oua 3 in apa rece fainii, a esentei de
galbenusuri) Kg 0,075 peste calda,
-vin alb L 0,100 Extragerea fierberea 10
-lamaie sau| kg 0,150 sucului de lamaie | minute.
sare de | kg 0,005 -Separarea Incorporarea
laméie kg 0,001 albusurilor de | galbenusurilor ,
-piper boabe kg 0,010 galbenusuri continuarea
-sare -Zdrobirea fierberii 10 minute,
boabelor de piper | condimentarea
-Impirtirea finala cu piper si
untului 5/6 pentru | vin, fierberea 5
sos si 1/6 pentru | min.
Kg 0,900 protejarea -Strecurarea
3.50s -unt Kg 0,100 suprafetei sosului | -incorporarea
Meuniere | -lamaie sau| Kg 0,003 sucului de lamaie
sare de | Kg 0,100 -Protejarea
lamaie suprafetei cu unt
-capere Kg 0,100
-patrunjel Kg 0,003 -Incalzirea untului
verde Kg 0,010 -Incorporarea
-piper -Extragerea patrunjelului verde,
macinat sucului de l1améaie | sucului de lamaie,
-sare -Taierea caperelor,
patrunjelului condimentarea cu
verde macinat sare, piper,
4.50s Kg 0,450 amestecarea pentru
Colbert Kg 0,500 omogenizare
-esenta de| Kg 0,125 -Pastrarea la cald
oase (glace) Kg 0,005 Noti: se poate
-unt prepara fara capere
-laméaie sau| Kg 0,100
sare de | Kg 0,002 -Topirea untului
lamaie kg 0,0015 -Incorporarea
-patrunjel -Extragerea esentei de oase,
verde sucului de lamaie | omogenizarea
-piper -Taierea -Incorporarea
macinat patrunjelului condimentelor
-sare verde marunt (sare, piper, suc de
lamaie) si a
patrunjelului verde
-Pastrarea la cald

15.1.1. OPERATII TEHNOLOGICE

Verificarea calitatii pestelui se realizeaza de obicei prin examene organoleptioce pentru stabilirea
starii de prospetime si recunoasterea Speciei de peste pe baza analizei caracteristicilor acestuia (forma
corpului, culoarea, marimea, lungimea, masa).

Pestele poate fi primit in unitdtile de alimentatie publica viu, proaspat (eviscerat sau neeviscerat),
refrigerat, congelat, sarat, afumat sau sub forma de semiconserve sau conserve de peste.
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Continutul mare in apa si in substante nutritive favorizeaza alterarea rapida a carnii de peste. De aceea
se impune verificarea calitatii pestelui in diferitele etape ale productiei culinare si anume la receptie, in
timpul depozitarii si inainte de introducerea in procesul tehnologic. Calitativ se urmareste in mod deosebit
starea de prospetime a pestelui determinata prin examen organoleptic.

Pestele proaspat are mucusul in cantitate mica, transparent, fara miros, corpul tare, pielea intinsa,
umeda, lucioasad sau usor mata; solzii luciosi, bine fixati pe piele; globii oculari sunt bombati, cu corneea
transparentd, cu pupilele bine evidentiate; gura este inchisd; branhiile rosii sau roz, umede, lipsite de
mucozitati, operculele bine lipite de branhii, se ridica greu si revin in pozitia initiald; abdomenul are forma
normald, consistentd rigida, lipsit de pete; anusul are aspect albicios, este retractat si inchis; musculatura
spatelui este tare, elastica, se desprinde greu de pe oase, in sectiune este neteda, stralucitoare, de culoare roza
sau cenusie alba, cu miros placut.

Pentru pestele congelat se verifica proprietitile organoleptice in stare congelata si decongelatd. Dupa
decongelare, pestele trebuie sa prezinte caracteristicile organoleptice ale pestelui proaspat.

Prelucrarea preliminara a pestelui proaspat se face astfel:
Curatirea de solzi (daca are) se realizeaza cu cutitul special.

Eviscerarea Se executd astfel: pestele se spinteca pe abdomen de la coadd la cap,se scot
intestinele cu atentie, dupa care se scot branhiile, iar la cap se indeparteaza si osulamar, care se afla
intre cap si corp. Pestele mic, sub 200 g, nu se spinteca, intestinele scotandu-se dupa ce se scot branhiile,
apasand pe abdomen ti tragandu-le afara prin golul lasatde branhii.

Decapitarea. In cazul in care retetele prevad decapitarea, aceasta se face la nivelul capului 0sos
care protejeaza branhiile (nu sub ele).

Spalarea. Pestele se spala repede, in jet de apa rece. Pastrat in apa, pestele isi pierde din cantitatile
nutritive si gustative, se imbiba cu apa si se prelucreaza mai greu. Pestele spalatse lasa pe un gratar, ca sa
se scurga de apa-

Portionarea Se face facultativ in functie de preparat. Se trece imediat la prelucrarea termica.
Nu se va pastra la frigider decat maximum 8 ore.

Filetarea. In functie de specia de peste si preparat se pot realiza operatii specifice, inspecial

filetarea. Se aplica pentru pestele mare (salau, somn, cod, morun, nisetru, stavrid etc.); se sectioneaza
transversal pestele in dreptul capului, pana la coloana si apoi se deplaseazacutitul orizontal, de la cap
spre coada, de-a lungul coloanei vertebrale. Se intoarce pestele 1a180° (partea care a fost pe blat
deasupra) si Se repeta operatia pentru a scoate si al doilea fileu.

Prelucrarea preliminara a pestelui congelat. Pestele congelat se decongeleaza in apa rece timp
de 2-4 ore in functie de marime. Metoda prezinta urmatoarele avantaje: duratamai scurta, reducerea
oxidarii substantelor grase din stratul superficial al produsului si evitarea pierderilor in greutate.

Pestele mare sau bucatile mari de peste se decongeleaza lent, la temperaturi ale mediului care nu
depdsesc 10°C, asezat pe mese sau pe stelaje. Este strict interzisa decongelarea pestelui langa surse de
caldura sau in apa fierbinte.

Pestele decongelat trebuie sa aiba toate caracteristicile de calitate ale pestelui proaspat
si i se aplica aceleasi operatii de prelucrare preliminara.

Dupa decongelare, indiferent care a fost procedeul (in apa sau in aer) trebuie prelucrat termic sau
pastrat timp scurt in conditii de refrigerare (0°...+4°C).

Efectele prelucrarii preliminare. Prelucrarea preliminara a pestelui determina pierderi cantitative
destul de mari. Se apreciaza ca prin eviscerare si decapitare se pierde 25 —30% din masa pestelui. Spalarea,
divizarea excesiva si pastrarea bucatilor divizate in apa
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produc pierderi calitative de substante hidrosolubile. Pierderi de suc si deci substante nutritivese pot
produce si prin decongelarea necorespunzitoare.
Prelucrarea termica.

Pentru pregatirea preparatelor de baza din peste se aplica inabusirea, fierberea, frigerea, prajirea,
gratinarea. Particularitatile structurale ale carnii de peste si anume: fibre musculare fine, scurte, tesut
conjunctiv fin si in proportie redusa determina friabilitatea carnii de peste, scurteaza timpul de prelucrare
termicd si impun adaptarea procedeelor tehnice in vederea asigurarii calitdtii preparatelor.

Fierberea. Pestele se introduce in lichid acidulat cu otet, suc de lamaie, rosii etc., care trebuie sa-I
acopere complet.

Se fierbe la foc lent 10 — 20 min, in functie de marimea pestelui. Lichidul acidulat favorizeaza
coagularea rapidd a proteinelor de la suprafatd, impiedicand sfardmarea pestelui si asigurand mentinerea
substantelor nutritive si gustative.

inibusirea. Consti in incilzirea pestelui in grisime si 0 cantitate mici de lichid. Pentru peste, se
realizeazd, de obicei, la cuptor, constituind prima fazd a procesului tehnologic al preparatelor de baza
(méncaruri).

Frigerea (la gratar). Bucatile de peste, avand grosimea care nu va depasi 4 cm, se ungcu ulei pe
ambele parti, Se asaza pe gratarul bine incins si se vor frige pe ambele parti. Pestelese intoarce numai dupa
ce s-a fript bine pe o parte, formand 0 crustd rumenita.

Carnea de peste este fripta cand se desprinde cu usurintd de pe os. Sérarea se face la sfarsitul
tratamentului termic pentru a impiedica solubilizarea si dializa substantelor nutritive prin osmoza.

Frigerea la cuptor (coacere). Pestele Se asaza in tava, Se adauga grasimea si se introduce in cuptorul
incins.

Prajirea. Pestele intreg sau portionat (in functie de marime) se zvanta bine, se sareazasi se lasa 30
— 40 minute, se sterge CU Un servet uscat, se trece prin faina (simpld sau amestecata cu boia dulce de ardei)
si se introduce imediat in grasimea incdlzita la temperatura de 140...160°C (intr-o tigaie adanca), in tigaia
basculanta sau bazinul cu ulei al friteuzei. Se prajeste pe ambele parti pana se rumeneste (culoarea galben-
aurie).

EFECTELE OPERATIILOR TEHNOLOGICEASUPRA CALITATII NUTRITIVE

Prelucrarea preliminard a pestelui determind pierderi cantitative in medie de 25 — 30% din
greutatea totala a pestelui, partea necomestibila a pestilor fiind de 12% pentru morun, nisetru, somn pana,
40 — 45% pentru saldu, scrumbii si 65% pentru stavrid de Marea Neagra, iar decongelarea pestelui provoaca
pierderi in greutate (sub forma de suc) de 4,5 — 15,2%. Prin spélare si decongelare se micsoreaza si continutul
in substante hidrosolubile, in special vitamine si substante minerale.

Prelucrarea termica, pe langa efectele pozitive, genereaza reducerea valorii nutritive. Prin fierberea
de scurtd durata se produce difuzarea in apa a azotului neproteic, pana la 30%, substantele proteice scad cu
6 — 7%, pierderile de substante minerale ajung pana la 40 — 60% pentru clor, sodiu si potasiu si la 20 —
30% pentru fosfor si calciu. Vitaminele hidrosolubiletrec in apa de fierbere, iar vitaminele liposolubile
sunt partial inactivate.

Prelucrarea termica in cuptor si frigerea pastreaza aproape in intregime continutul de proteine
(pierderi 0,1% si in substante minerale, iar pierderile in vitamine sunt mai mici.

Pestele prajit s mareste valoarea calorica prin imbibarea cu ulei, Insa este mai greu digestibil, prajirea
fiind un procedeu termic, care nu se recomanda in alimentatia rationalda a omului.
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Indici de calitate. Pestele trebuie sa-si mentina forma, culoarea cenusiu deschis pentru pestele

pregatit prin indbusire si fierbere, sau brun roscat pentru cel

condimentat.

gratinat,

bine patruns termic, potrivit

Legumele din componente preparatelor trebuie sa-si pastreze forma, culoarea naturalasi sa fie

patrunse termic.

Sosul trebuie sd fie In cantitate corespunzitoare retetei, de culoare naturald, consistenta

corespunzatoare (fluid).

Defecte posibile, cauzele lor si posibilitatile de remediere sunt prezentate in tabelul

15.3.

Tabelul 15.3
Defecte posibile ale preparatelor de baza din peste.
Cauze. Posibilitati de remediere
Defecte posibile Cauze Remediere

Pestele  rumenit

crud
Pestele sfaramat

Legumele
insuficient fierte

Legume si
sfaramate, miros de

la

suprafata, iar in interior

tari,

Sosul prea fluid (apos)

Condimentare excesiva

peste
ars

Temperatura prea mare la
frigere, gratinare, prajire

Depasirea timpului de
tratament termic
Nerespectarea timpului de

fierbere al legumelor; pestele
s-a adaugat prea devreme

Depasirea cantitatii de lichid;
fierberea insuficienta

Dozarea necorespunzatoare a
condimentelor
Depasirea timpului
prelucrare termica

de

inabusirea in putin lichid
(sau sos) pana cand este bine
fiert
Preparatul
consum

nu se di fin

Legumele se separa si se
continua prelucrarea lor
termica al cuptor, pana cand
sunt bine fierte i se
reintroduc in preparat
Sosul se scurge in alt vas si
se continua fierberea
acestuia in cuptor, pana la
consistenta necesara

Se pregateste un alt sos
necondimentat

Nu se pot face remedieri

TEHNOLOGIA SPECIFICA PREPARATELOR DE BAZA DIN PESTE
Aceasta tehnologie este prezentata in tabelul 15.4

Tabelul 15.4

Tehnologia specifica preparatelor de baza din peste

Denumirea preparatului

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, montarea pentru
prezentare, servire

Decapitarea pestelu

Taierea marunta
verde
Taierea lamaii felii

Taierea cepei felii, oparirea
Taierea morcovului si a telinei felii
a patrunjelului

Marinata cu stavrid

apa)

-Prepararea sosului
morcovi, telina, ulei, apa, faina, pasta de
tomate, otet, foi de dafin, sare, fierberea 20

-Condimentarea pestelui cu sare si piper
-Inabu irea pe telui in cuptor 10 min (cu ulei si

(marinat) din: ceapa,
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fmpartirea  uleiului: %  pentru | min, pasarea
inabugsirea  pestelui, %  pentru|-Formarea preparatului: asocierea pestelui
prepararea sosului inabusit cu sos, vin si jumatate din cantitatea de
patrunjel verde
-Gratinarea — 10 min
-Prezentarea in tambal, decorarea cu felii de
lamaie si patrunjel verde taiat marunt
-Servirea preparatului rece
Plachie cu stavrid

Decapitarea pestelui,
sarare

Taierea cepei felii mari
Taierea rosiilor in jumatati
Taierea marunt a usturoiului

portionarea,

-Prepararea  compozitiei  pentru  plachie:
inabusirea cepei in ulei si apa; incorporarea
pastei de tomate si a condimentelor (sare,
piper, boia de ardei, cimbru, usturoi, vin),
fierberea 25 minute

-Formarea preparatului: montarea bucatilor de
peste, compozitia de plachie, decorarea cu
bucati de rosie

-Prelucrarea termica la cuptor 20 minute
-Montarea pe platou sau portionat pe farfurie
-Servirea preparatului cald sau rece

Decapitarea si portionarea pestelui
Taierea felii a ardeiului gras
Curatirea si taierea rosiilor in bucati
mari

Taierea usturoiului marunt

Taierea lamaii in felii

Taierea marunt a patrunjelului verde

\vid| I

-Condimentarea bucatilor de peste cu sare,
piper, usturoi, cimbru; asocierea cu ulei si
ardei gras — prelucrare termica la cuptor 10 —
15 min; incorporarea pastei de tomate
-Formarea preparatului: montarea feliilor de
rosii pe bucatile de peste

-Gratinarea — 10 min

-Montarea  pentru prezentare: asezarea
portiilor de peste pe platou, strecurarea sosului
peste bucitile de peste , decorarea cu felii de
limaie

-Servirea preparatului cald sau rece

Stavrid cu pilaf

Decapitarea, portionarea si sirarea

pestelui

Taierea in cuburi mari a cepei,
morcovilor

Taierea ardeiului in bucati mari
patrate

Cuiratirea rosiilor si taierea bucati
Taierea patrunjelului marunt

-Fierberea cepei, morcovului si a ardeilor
-Fierberea pestelui in supa de zarzavat 10minute
-Prepararea pilafului din: inabusirea orezului in
unt, amestecarea cu supa de peste,
condimentarea cu sare, piper, adaugarea rosiilor
(4/5 din cantitate), fierberea la cuptorl5 minute
-Formarea preparatului: montarea bucatilor de
peste peste orezul fiert, condimentarea cu vin,
patrunjel verde

-Gratinarea — 5-10 minute

-Prezentarea — pe platou sau farfurie, decorarea
cu rosiile retinute

-Servirea preparatului cald sau rece
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Ghiveci cu peste. Se poate pregiti cu crap, morun, nisetru, stavrid etc. tehnologiapreparatului
ghiveci cu stavrid este cuprinsa in tabelul 15.5.

Tabelul 15.5

Tehnologia preparatelor ghiveci cu peste si peste umplut

Denumirea preparatului

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, montarea pentru
Prezentare si servire

Rivec .

Prelucrarea preliminara a pestelui:
decongelarea, curitarea, decapitarea,
eviscerarea, spalarea, portionarea

Taierea cepei, morcovului si a telinei,
bucati mici

Taierea cartofilor bucati mai mari

Taierea ardeiului felii

Curatarea rosiilor proaspete si taierea felii
Scurgerea lichidului din conservele de
mazare si fasole verde, trecerea legumelor
prin jet de apa

-Inibu irea legumelor proaspete in ordinea
duratei de fierbere. ceapa. morcovi, telina,
cartofi, ardei, in apa si ulei; incorporarea
pastei de tomate si a condimentelor (sare,
piper, boia de ardei); fierberea

-Formarea preparatului — asezarea in
straturi  uniforme in tava: legume
inabusite, legume conservate (mazire,
fasole verde, ghiveci, rosii), bucati de peste,
felii de rosii)

-Gratinarea — 15 min, incorporarea vinului
-Montarea pe platou pescaresc sau
portionat pe farfurie

-Servirea cald sau rece

r m
Prelucrarea preliminara a crapului,
pregatirea pentru umplere: despicarea pe
coloana vertebrala, indepartarea coloanei,
a intestinelor si a coastelor, spalarea,
scurgerea, sararea

Taierea marunt a cepei si a patrunjelului
verde

Curatarea hreanului si
partea fina a razatorii
fmpartirea uleiului:

% pentru prepararea umpluturii
Y% pentru frigerea pestelui

trecerea prin

rez
-Prepararea compozitiei pentru umplere
din: ceapa indbusita, sare, piper, apa fiarta
(cantitate dubla fata de orez), fierberea in
vas, acoperit, la cuptor 20 minute, racirea,
incorporarea oualor, pesmetului si a
patrunjelului verde, omogenizarea
-Umplerea pe tilor, coaserea, asezarea in
tava cu restul cantitatii de ulei
-Frigerea la cuptor 20 min, stropirea in
timpul frigerii cu uleiul din tava
-Prepararea sosului de hrean: amestecarea
hreanului ras cu otet, apa, sare
-Montarea pe platou pescéaresc sau farfurie
cu sos de hrean
-Servirea preparatului rece

Peste umplut. Pentru pregatirea pestelui umplut se utilizeaza, de obicei, crapul si

stiuca.
Pentru preparatul ,,Crap umplut cu orez”, tehnologia specifica este prezentata in
tabelul 15.5.

Pentru ,,stiucd umplutd” se utilizeaza pielea, care se scoate astfel se cresteaza in jurul capului si
aripioarelor, se trage pielea de la cap la coada, tdind in apropierea cozii astfel incatsa ramana coada prinsa
de piele. Carnea se dezoseaza.

Compozitia de umplere este formata din carne dezosata, ceapa indbusita, miez de franzela, sare, piper.
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Se trece totul prin masina de tocat cu sitd deasad si se amesteca cu oud si stafide. Seumple pielea
de stiuca si Se coase.

Prelucrarea termica se poate face prin fierbere cu zarzavat si condimente sau frigere la cuptor. Pentru
prezentare se poate reconstitui stiuca, asezand capul la corp. Ca variantd de prezentare: pielea, imediat dupa
umplere, este cusutd de cap si apoi se realizeaza prelucrarea termica. Pentru prezentare se pot taia 2-3 felii,
iar restul pestelui se lasa intreg.

TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN PESTE CU SOS
Aceasta tehnologie este prezentata in tabelul 15.6
Peste cu sos Meuniere se poate pregati din file de salau, de somn, pastravi etc.

Tabelul 15.6
Tehnologia preparatelor din peste cu sos

Denumirea preparatului

Operatii pregatitoare Tehnica prezentarii, montarea pentru
prezentare si servirea

Pastravi Meuniere

Sararea pastravilor curatati -Trecerea pastravilor prin lapte, apoi prin
Extragerea sucului de lamaie faina

Taierea lamaii felii -Prajirea in ulei infierbantat

Taierea patrunjelului verde -Montarea estetica pe platou pescaresc

Prepararea cartofilor natur: taierea | -Pastrarealacald
cartofilor cuburi, fierberea in apa cu | -Prepararea sosului Meuniere din unt topit (la

sare foc mic), suc de lamaiie, sare, piper pisat,
patrunjel verde taiat marunt; incorporarea
caperelor

-Pastrarea sosului la cald (pe baia de apa)
-Montarea in momentul servirii pe platou
pescaresc: pastravi prajiti, alaturi de cartofi
natur, sosul Meuniere, decorarea cu felii de
lamaie si patrunjel verde tocat

-Servirea preparatului cald

Crap cu sos Madera (Matelot)

Portionarea pestelui -Frigerea la cuptor a bucatilor de peste cu ulei
Taierea morcovilor cuburi mici timp de 15 minute, separarea uleiului

Taierea cepei marunt -fnabusirea cepei, morcovilor si a arpagicului,
Oparirea arpagicului, curatarea condimentarea cu sare si patrunjel verde tiiat
Taierea ciupercilor cuburi marunt

Taierea patrunjelului verde marunt -In3bu irea ciupercilor in unt

Oparirea rosiilor proaspete, curatarea | -Asocierea legumelor inabusite cu sos Madera
de pielite, taierea sferturi si patrunjel verde

-Formarea preparatului: asezarea bucatilor de
peste peste legumele cu sos; montarea feliilor
de rosii pe suprafata, condimentarea cu vin
-Gratinarea — 10 minute

-Montarea preparatului pe platou pescaresc
sau farfurie

-Servirea cald sau rece
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File de salau cu sos Madera (Hotelier). Bucitile de file se trec prin lapte si faina, se prajesc si se
pastreaza la cald. In sosul Madera se adauga ciupercile indbusite si se fierb 5 minute.

In momentul servirii se monteazi pe platou bucitile de peste, se adaugi sosul si se asociaza cu
garniturd de cartofi natur.

Peste (provincial) este inclus in meniu ca preparat de baza. Se poate pregéti din crap, file de salau,
morun, nisetru, stavrid etc. Se serveste cald sau rece (schema 15.2).

Schema 15.2
Schema procesului tehnologic al preparatului ,,Crap provincial” (PROVENSAL)
Crap Componente pentru sos
i (ulei, ceapa, féiné,ipasté de tomate, apd)

Prelucrarea preliminara

Portionarea
|
— Fierberea (15 min)
Sérarea ‘
v
. v . Incorporarea rosiilor tiiate . .
Frigerea partiala . < Sare, piper, vin
. cuburi
cuptor (10 min)
; .
Formarea preparatului < Rosii felii pe fiecare
(asezarea bucitilor de peste in bucati de peste
[sos)
v .
Gratinarea
|
|
v < .
Montarea pe platou pesciresc |« Patrunjel verde

|

1
| gervirea

Peste portughez. Componentele si tehnologia sunt asemanatoare pestelui provincial.

Particularitati: sosul nu are usturoi; se pregateste din ulei si ceapa, faina, rosii cuburi (2/3) din
cantitate, pastd de tomate si sare; sosul fiert se paseaza peste bucitile de peste fript,pe suprafata carora se
asaza restul cantitatii de rosii tdiate jumatati; decorarea pentru prezentare se realizeaza cu sferturi de lamaie
si patrunjel verde taiat marunt.

File de salau frantuzesc (Orly). Fileurile de salau portionate se trec prin compozitiapregatita
din faind amestecata cu galbenus, apoi incorporat albusul spuma. Se prajesc. Se prezinta S0s tomat si
cartofi natur.

15.2 TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN CRUSTACEE,MOLUSTE,
BATRACIENI

Carnea provenitd de la amfibii si nevertebrate acvatice se caracterizeaza prin continut ridicat de apa

si proteine, cantitati variabile de vitamina A, Bi, By si saruri minerale de fosfor, potasiu. Se mentioneaza
carnea de stridii prin continutul de glicogen (6%), vitamine (B si C),
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specii de carne, cu exceptia carnii de la amfibii (pulpa de broascd) a carei digestibilitate este foarte buna.

Crustaceele se consumd numai sub formd de preparate, pregéatite prin asocierea carnii acestora cu
sosuri, legume sau crupe.

Preparatele se vor realiza numai din crustacee vii, care se recunosc prin faptul ca se misca si au coada
curbatd. Carnea crustaceelor moarte este toxica, se lichefiaza si se scurge sub forma unui lichid
mucilaginos.

Temperatura ridicatd a mediului determina alertarea rapida a crustaceelor. Din acest motiv este
contraindicata consumarea acestora in perioada mai-august.

Pentru preparate culinare se pot utiliza crustacee de apa dulce (racul de rau sau de lac)
si crustacee de mare (crabul, crevetele, homarul, langusta).

Arta culinarad roméaneasca cuprinde preparate realizate in special din raci. Se preferaracul de lac
(cu cleste scurt si lat), deoarece are carnea mai gustoasa, iar crusta se inroseste frumos prin fierbere,
folosindu-se pentru decorarea preparatelor.

Carnea racului este alba, slaba, suculenta. Se gaseste in clesti si coada (cozi sau gaturi de raci).

Preparatele din crustaceele marine (homar, langusta) constituie preferinte culinare in multe tari.

Sortiment. Din crustacee se pot pregati gustari, antreuri, supe, preparate de baza (schema 15.3).

Operatii tehnologice

Prelucrarea preliminara. Se incepe cu spalarea. Crustaceele se spald vii, unul cateunul,

frecandu-i daca este necesar cu o perie de pai (se apuca cu degetul mare si aratatorul departea superioara

a corpului). Spalarea se face in mai multe ape, pana cand apa ramane curata.

Scoaterea intestinului. Se realizeaza la racii vii, spalati, pe masura ce se introduc la prelucrarea
termica, prin rasucirea si tragerea lobului central al cozii.

Homarul viu se tine cu mana stanga si se taie in bucati egale, coada urmarind articulatiile, apoi se

detaseaza clestii. Carcasa se taie in doud pe lungime si se inlatura pungade la partea de sus a capului care

contine, in general, pietris-

Schema 15.3
Preparate din crustacee

-cozi de raci in aspic
-cocteil din cozi de raci
din raci -rasol de raci
( -scordolea de raci
-pilaf de raci
din crevete -crevete gratinat
Preparate
< -homar american (homar a I'americaine)
-homar bordelez
(homar bordelaise)

din homar

L din 5 -langusta cardinal
angusta
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Prelucrarea termica. Operatiile termice aplicate pentru pregatirea culinard a crustaceelor pot fi:
fierberea sau inabusirea, pentru toate crustaceele.

Fierberea crustaceelor se realizeaza prin introducerea acestora pe rand, vii, in apa sauin supi de
legume, care clocoteste. Cantitatea de lichid trebuie sa fie suficientd, incat sa acopere crustaceele (cantitatea
mare de lichid de fierbere diminueazd gustul specific). Fierberea se realizeaza cu vasul acoperit, timp de
15— 30 minute, pana cand crusta devinerosie.

Langusta bine spalata se fixeaza pe 0 scandurica sau lingurd de lemn cu coada lunga,cu causul
spre cap, legand-o cu sfoara pentru a-si mentine forma in timpul fierberii.

Se fierbe in apa clocotita cu sare, otet si legume, la foc potrivit 35 — 40 minute.

PREPARATE DIN MOLUSTE

Molustele au corpul moale, inchis intr-0 cochilie calcaroasa. De obicei acestea se consuma vii, de
aceea trebuie sa fie foarte proaspete si foarte sanatoase. O simpla apasare pe cochilie indica daca animalul
este viu, intrucat acesta se retrage instinctiv la cel mai mic deranjament. Molustele cu valvele usor deschise
Se arunca.

Cele mai raspandite moluste comestibile sunt de rau (scoica), de mare (midia si stridia)

si terestre sau de uscat (melcul).

Sortiment. Molustele se pot consuma vii sau sub forma de preparate culinare (schema 15.4).

Schema 15.4
Preparate din moluste

-SCoici prajite
din scoici { -pilaf de scoici

-scoici a la matiniere
< d_m m.'c?.'.' -servite in stare naturala (vii)
Preparate sl stridil -midii sau stridii pane
-pilaf de midii
S . -melci rasol cu mujdei de usturoi
din melci

-melci a la matelot
-melci umpluti
-melci fripti (frigarui)

Operatii tehnologice

Prelucrarea preliminara. Scoicile se spala, se razuie cu un cutit pentru a indeparta parazitii fixati pe
cochilie. Se smulg filamentele fixatoare si se spald de mai multe ori cu multa apa si se scot imediat
(scoicile nu se tin in apa).

Stridiile servite 7n stare naturala (vii) nu se razuiesc, nu se splaa inainte de a se deschide. Se deschid
numai in momentul servirii, cu un cutit special. Se gliseaza lama cutitului cu putere pornind de la
jonctiunea valvelor. Se rupe ligamentul, se taie muschiul aductor, se ridica capacul si se elimind sub curent
de apa partile de valve rupte in timpul desfacerii. Stridiile se monteaza de regula pe platou oval (pentru
fiecare portie) pe pat de
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gheata, cate 6-12 bucati pentru 0 persoana. Poate fi insotit de lamaie sau sos de otet, arpagicfin tocat si

tartine unse cu unt.

Tabelul 15.7

Tehnologia specifica preparatelor din crustacee si moluste

Denumirea preparatului

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, montarea pentru
prezentare, servirea

-Taierea felii a cepei, patrunjelului
radacina si a morcovului

Rasol de raci

-Fierberea racilor: introducerea racilor vii in
apa clocotita, adaugarea legumelor (ceapa,
patrunjel radacina, morcov), a condimentelor
(sare, piper, foi de dafin, cimbru, otet),
fierberea 30 minute, retragerea de pe foc
-Montarea racilor fierti pe platou, turnarea
supei (a lichidului) in care au fiert racii

-Taiereafelii a morcovului si a telinei
-Taierea cepei; 1/3 felii; 2/3 marunt,
oparirea
-Curatarea
seminte

rosiilor de pielite si

Pilaf de racj

-Fierberea racilor in supa de legume

-Scoaterea racilor din supa, racirea lor
-Separarea carnii din carcase (cozi); pastrarea
la cald

-Uscarea jumatatii din cantitatea de crusta,
pisarea, incorporarea in supa in care au fiert
racii, fierberea 20 min

-Prepararea pilafului din: ceapa, grasime, orez,
bulion, supa in care au fiert racii (strecurata),
fierberea la cuptor 20 min

-Asezarea pe suprafata pilafului a rosiilor
intregi, gratinarea 10 min

-Temperatura pilafului

-Montarea portiei in polonic sau forma speciala:
rosii si 4 cozi de raci, completarea cu cantitatea
de pilaf necesara, nivelarea, rasturnarea pe
platou cald, decorarea cu crusta racilor si
patrunjel verde

| raci
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-Tiierea felii a cepei, morcovilor si a | -Fierberea racilor in supa de legume

telinei -Separarea racilor, racirea, scoaterea carnii din
-Trecerea miezului de nuci prin | crusta (cozile)

masina de nuci -Uscarea jumatatii din cantitatea de crusta,
-inmuierea franzelei in lapte si | pisarea, incorporarea in supa in care au fiert
stoarcerea racii, fierberea 20 minute

-Pisarea fina a usturoiului -Prepararea  compozitiei de  scordolea:

amestecarea in piua de marmura sau castron a
miezului de nuca cu franzela, incorporarea
treptata a uleiului, a sucului de lamaéie si a
usturoiului pisat (reglarea consistentei cu supa
astfel incat consistenta finala sa fie
asemanatoare maionezei)

-Montarea: asezarea pe platou a jumatatii din
compozitia de scordolea, turnarea estetica a
cantitatii raimase cu posul de sprit, decorarea cu
cozi de raci (cate 5 cozi pentru fiecare portie),
cu carcase si patrunjel verde

-Servirea preparatului rece

Melci rasol cu mujdei de usturoi
-Taierea legumelor felii -Fierberea melcilor
-Strecurarea
-Scoaterea melcilor din cochilie
-Spilarea si uscarea cochiliilor
-Prepararea mujdeiului din usturoi pisat, supa
in care au fiert melcii si otet
-Montarea melcilor pe platou si turnarea
mujdeiului
-Servirea preparatului rece

Melcii. Se introduc melcii intr-o cantitate mare de apd, Se amesteca schimbandu-se apa de mai multe
ori, pentru a inlatura resturile de frunze si pamant. Cu varful unui cutit mic seridica peretele care inchide
cochilia.

Se pun melcii intr-0 cratita, se adaugd otet, sare mare, faina, se amesteca si se lasaastfel doua
ore (amestecandu-se din cand in cand), timp in care ies malul si mucozitatile. Apoise spala in mai multe
ape reci.

Prelucrarea termica. Procedeele termice aplicate pentru pregatirea culinard a molustelor sunt:
fierberea, sotarea, prajirea, frigerea pe gratar.

Frecvent se aplica fierberea. Scoicile, midiile, stridiile prelucrate primar se fierb in apa sau supa de legume
condimentatd, timp de 8 — 10 minute. Cand incep sa se deschida, se scoate carnea din valve, se prelucreaza
specific sortimentului.

Tehnologia specifica preparatelor din crustacee si moluste este prezentatd in tabelul
15.7.

PREPARATE DIN PUI DE BALTA
Dintre batracieni, cea mai utilizata este broasca verde de apa. Se consuma numai picioarele (pulpele)
din spate care au carnea alba, gustoasa, usor de digerat, fiind asemanatoare carnii de pui. Pentru acest
considerent li se spun ,,pui de balta”.
Sortiment. Puii de balta se pot prepara pane, cu verdeturi, Meuniere sau Colbert.
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Operatii tehnologice
Macerarea (marinarea). Pulpele de pui de balta se spala, se curdta de pielite, se pun intr-un vas
impreuna cu sare, piper, patrunjel tocat, putin otet si se lasa la macerat circa 12-20 minute (tabelul 15.8).

Tabelul 15.8
Tehnologia specifica preparatelor din pui de balta
Denumirea preparatului
Operatii pregatitoare Tehnica prezentarii, montarea pentru
Prezentare, servirea

Pui Itd cu verdeturi
-Marinarea pulpelor de pui de balta -Inabu irea pulpelor de pui de balti cu ceapa si
-Taierea cepei marunt si oparirea jumatate din cantitatea de unt,condimentarea
-Taierea marunt a patrunjelului verde | cu sare, piper, usturoi, foi de dafin, vin;
-Prepararea cartofilor natur incorporarea in final a caperelor, restului
cantitatii de unt si a patrunjeluluiverde taiat

marunt

-Montarea pe platou cald cu garnitura de
cartofi natur
-Servirea preparatului fierbinte

Pui de balta pane
-Spilarea si sararea pulpelor de pui de | -Trecerea pulpelor de pui de balta prin faina,
balta ou batut si pesmet

-Prajireain ulei
-Montarea estetica pe platou sau farfurie
-Servirea preparatului cald

Pui de balta cu sos Meunijere

-Trecerea pulpelor de pui de balta prin faina
-Prajireain ulei

-Montarea estetica pe platou cu sos Meuniere
deasupra sau prezentat separat in sosiera
-Servirea preparatului cald

Pui de balta cu sos Colebert
-Prepararea compozitiei de ou -Trecerea pulpelor de pui de baltd prin faina
-Separarea albusurilor de galbenusuri, | si compozitie de ou si pesmet
baterea albusurilor spuma si | -Prajireain ulei
amestecarea cu galbenusurile -Montarea pe platou cald cu sosul Colbert
-Prepararea cartofilor natur fierbinte, turnat deasupra, decorarea cu felii
de lamaie, asocierea cu cartofi natur
-Servirea preparatului fierbinte

Retete pentru preparate speciale din peste, crustacee, batracieni sunt prezentate intabelele 15.9 —
15.12.

Tabelul 15.9
RETETE PENTRU PREPARATE DIN PESTE
(cantitati brute pentru 10 portii)
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Sortiment (gramaj) pentru o portie produs finit

Marinata cu | Plachie cu Stavrid Stavrid cu
Componente U/M stavrid stavrid pescaresc pilaf
-peste 100 g | -peste 100 g | -peste 100 g | -peste 100 g
-s0s 100 g -ceapa si s0s .50 100 g -pilaf 220 g
100 g
Stavrid cu cap Kg 2,000 2,000 2,000 0,200
Ulei Kg 0,150 0,250 0,200 -
unt Kg - - - 0,200
Ceapa Kg 0,100 2,000 - 0,500
Morcov Kg 0,150 - - 0,400
Telina radacina Kg 0,100 - - -
Rosii proaspete Kg - 0,500 0,500 0,500
sau conserve Kg - 0,250 0,250 0,250
Pasta de tomate Kg 0,150 0,100 0,050 -
Faina Kg 0,050 - - -
Sare Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
Piper macinat Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
Ardei gras Kg - - 0,250 0,200
Foi de dafin Kg 0,0005 - - -
Otet 9° L 0,030 - - -
Lamaie Kg 0,100 - 0,050 -
Boia de ardei dulce Kg - 0,002 - -
Vin alb L 0,100 0,100 0,100 0,100
Usturoi Kg - 0,050 0,050 -
Cimbru Kg - 0,005 0,001 -
Patrunjel verde Kg 0,050 - 0,050 0,025
Orez Kg - - - 0,600
Tabelul 15.10

Retete pentru preparate din crustacee si moluste

Sortiment / Cantitati brute pentru 10 portii

Componente U/M Rasol de Pilaf de raci | Scordolea de | Melci rasol
raci raci
Raci Buc 40 40 50 -
Melci buc - - - 210
Ceapa Kg 0,050 0,350 0,100 0,250
Morcovi Kg 0,050 0,100 0,200 0,250
Patrunjel Kg 0,025 0,075 - -
Pastarnac Kg - 0,050 - -
Telina Kg - 0,050 0,050 -
Usturoi Kg 0,010 0,050 - 0,050
Sare Kg 0,030 0,100 0,100 0,050
Piper Kg 0,001 0,001 0,003 0,005
Foi de dafin Kg 0,00025 0,001 0,00025 -
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Cimbru Kg 0,002 0,002 0,002 -
Otet L 0,005 0,025 0,025 0,050
Ulei L - 0,250 0,500 -
Rosii mici Kg 1,000 - -
Bulion Kg 0,075 - -
Lapte L - 0,250 -
Franzela Kg - 0,500 -
Miez de nuca Kg - 0,200 -
Lamaie Kg - 0,125 -
Faina Kg - - 0,100
Buchet garni Kg - - 1
Orez kg 0,700 - -
Tabelul 15.11
Retete pentru preparate din peste cu Sos
Sortiment — Gramajul Cantitati brute pentru
portiei 10 portii
Componente U/M Pastravi Meuniere Crap cu sos Madera
-peste 130 g -peste 100 g
-s0s 20 g -garnitura 150 g
-cartofi 120 g
Pastravi Kg 2,000 -
Crap fara cap Kg - 1,400
Ceapa Kg - 0,100
Arpagic Kg - 0,400
Morcovi Kg - 0,100
Cartofi Kg 2,000 -
Ciuperci proaspete Kg - 1,000
sau conserva Kg - 0,500
Rosii proaspete Kg - 0,400
sau conserva Kg - 0,200
Patrunjel verde Kg 0,050 0,050
Ulei Kg 0,200 0,050
Unt Kg 0,200 0,0500
Sare Kg 0,050 0,030
Piper macinat Kg - 0,002
Vin rosu L - 0,150
Suc de lamaie L 0,050 -
Lamaie Kg 0,050 -
Lapte Kg 0,100 -
Faina Kg 0,100 -
Capere Kg 0,100 -
Sos Madera kg - 0,300
Tabelul 15.12

Retete pentru peste umplut, provincial si ghiveci
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Sortiment Crap Gramajul Cantitati brute
PROVENCAL portiei pentru 10
Componente U/M -peste 100 g Ghiveci cu portii
-s0s 100 g stavrid Crap umplut
-peste 100 g cu orez 200 g
-ghiveci 200 g

Crap fara cap Kg 1,400
Crap cu cap Kg - - 2,000
Stavrid cu cap Kg - 2,000 -
Ceapa Kg 0,150 0,250 0,250
Morcovi Kg - 0,250 -
Telina radacina Kg - 0,100 -
Rosii proaspete Kg 1,000 1,000 -
sau conserva Kg 0,500 0,500 -
Pasta de tomate Kg 0,050 0,100 -
Cartofi Kg - 1,000 -
Ardei gras Kg - 0,100 -
Mazare (conserva) Kg - 0,250 -
Fasole verde (conserva) Kg - 0,250 -
Ghiveci (conserva) Kg - 0,300 -
Ulei Kg 0,150 0,200 0,150
Sare Kg 0,025 0,030 0,030
Piper macinat Kg - 0,002 0,002
Piper boabe Kg 0,001 - -
Boia de ardei dulce Kg - 0,002 -
Usturoi Kg 0,025 - -
Vin alb L 0,100 0,050 -
Otet 9° L - - 0,010
Patrunjel verde Kg 0,050 - 0,050
Faina Kg 0,050 - -
Pesmet Kg - - 0,100
Orez Kg - - 0,100
Oua Kg - - 0,100
Hrean kg - - 0,200

CAPITOLUL 16 STABILIREA RETETELOR PENTRU PREPARATELE DE BAZA
DIN LEGUME SI CARNE

Preparatele de baza din legume si carne sunt obtinute din una su mai multe legume, asociate cu carne
si sosuri de legdtura. Prin valoarea nutritiva mare, sunt situate in meniuri la dejun. Pentru a asigura aportul
tuturor factorilor nutritivi in vederea obtinerii unor preparatecu valoare nutritiva mare, este necesara, in
preparatele de baza, prezenta alimentelor din catmai multe grupe, asociate cat mai diferit si prelucrate
termic, astfel incét sa se asigure unprocent minim de pierderi de factori nutritivi.
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La stabilirea retetelor se tine cont de faptul ca preparatele din aceasta grupa trebuie safie nutritive
si placute. Se porneste deci, de la analiza calitativ nutritiva a alimentelor din carese realizeaza preparatul
si combinatiile ce se pot realiza Intre aceste alimente, in functie de natura preparatului, in vederea obtinerii
unor preparate cu valoare nutritivd mare, cu structura nutritiva echilibrata si calitati estetice deosebite.

Legumele, componente de baza ale acestei grupe de preparate, influenteaza prin varietatea lor, ca si
prin compozitia chimica, calitatile senzoriale, valoarea nutritiva si energetica, structura sortimentald. Prin
coloritul variat se asigura prezentarea estetica a preparatelor.

Carnea, bogata in substante extractive, provoaca cea mai intensa secretie de acid clorhidric, dar si
intretine senzatia de satietate timp indelungat, datorita faptului cd activitatea crescuta a sucului gastric atrage
dupa sine o mai intensa secretie pancreatica si activitatea digestivd se prelungeste. Substantele extractive
azotate din carne, puse in valoare in timpul prelucrarii culinare, determina a valoare nutritiva deosebita.

Asocierea carnii (Cu reactie acida in organism) cu legumele (cu rol alcalinizant) ducela realizarea
unui echilibru acido-bazic in organism. Asocierea carnii cu aminoacizi esentiali,cu legumele care au si
acizi neesentiali mareste gradul de utilizare al proteinelor. Deoarece lipidele din carne au acizi grasi saturati,
se recomanda la pregatirea acestor preparate utilizarea grasimilor de origine vegetald, bogate in acizi
grasi nesaturati. Aceastd asociereduce la micsorarea activitatii secreto-motorie si prelungirea timpului de
evacuare din stomac, fapt ce mareste puterea de satietate a preparatului.

Pentru asigurarea satietatii, preparatele din legume si carne trebuie s aiba un anumit volum, care este
mai mare pentru persoanele desprinse cu alimentatie predominant vegetala si mai mica pentru cele obisnuite
cu o hrana bogata in alimente de origine animala sau care consuma produse alimentare rafinate si concentrate.
La fiecare masa este indicat sa existe 0 mancare cu mare putere de saturare, insa folosirea mai multor produse
concentrate, cu valoare nutritiva mare sau greu digestibile la obtinerea aceluiasi preparat, este contraindicata.

La elaborarea retetelor, asocierea elementelor de structura se realizeaza intr-un raport bine stabilit,
incat sa se asigure valoarea nutritiva specifica grupei si un gramaj corespunzator. La determinarea gramajului
pe portie, precum si a continutului de factori nutritivi se tine seama de pierderile normale la prelucrarea
primara si termicd, cunoscute si stabilite pentru fiecare aliment.

In cazul preparatelor de bazi din legume si carne, dupd cercetiri si apoi confirmari in practica
alimentatiei, s-au stabilit gramaje intre 2009 si 400g pe portie. Cantitatea de legume din preparat este de
100 — 150g (prelucrate termic), in cantitatea de sos este in medie de 100g/ portie.

Cantitdtile de carne cruda sunt diferite dupa tipul de carne, dupa cum urmeaza: 100 —150 g carne
cruda de porc sau vacd pentru 45 g carne vita, 50 g carne porc si 60 g carne cu os, prelucrate termic prin
fierbere sau inabusire; 160 g carne de miel (cu os) pentru 120 g carne inabusitd; 150 — 200 g carne de pasare
cruda bruta pentru 90 — 120 g produs finit fiert sau inabusit; 150 — 200 g peste crud pentru 100 g produs.
Gramajele acestor trei elemente de structura determina valoarea calorica a preparatelor de baza, care au valori
intre 300 calorii si 800 calorii.

La obtinerea preparatelor se urmareste introducerea in procesul de obtinere a unor tehnologii noi,
care sa asigure pierderi minime de factori nutritivi si sa fie in concordanta cu principiile unei alimentatii
de crutare sau dietetice. Tehnicile de inabusire si fierbere aplicate la obtinere au ca urmare micsorarea
procentului de factori nutritivi, ce se pierd prin procesul tehnologic si duc la obtinerea unor preparate cu
calitati gustative si de prezentare deosebite. Calitatile estetice ale preparatelor de baza se cer a fi
solutionate 0 data cu elaborarea retetei siexperimentarea produsului, ele fiind o latura si de multe ori
chiar un mijloc de diversificare.
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Variantele de finisare diferite i imprimarea unor insusiri organoleptice cat mai diferentiate contribuie la
cresterea interesului fata de produs, fapt ce influenteaza favorabil gradul de asimilare.

Expozitiile culinare realizate cu preparate noi au rolul de a verifica gradul de acceptarea produselor
de catre consumatori.

Capitolul 17 TEHNOLOGIA FRIPTURILOR

Fripturile sunt preparate culinare cu structurd complexa, avand in componenta carne, sos si legume
sub forma de garnituri si salate. Sunt preparate cu valoare nutritiva, cu calitdti gustative si de prezentare
deosebita., fapt ce le confera un loc in meniu. Sunt servite la masa de pranz si la cina constituind uneori
preparatul de baza din meniu.

Fripturile ocupa un loc important in componenta meniurilor, deoarece, pe langad valoarea lor
alimentara, se pot prezenta intr-o gama variata, asociindu-Se armonios cu sosuri, garnituri, salate. Ele se pot
monta in piese frumos ornamentate, ridicand valoarea esteticd aunor mese festive, una din componentele
calitatii unei fripturi, fiind cea de prezentare. Aceasta depinde in mod direct de estetica de prezentare si
se realizeaza prin imprimarea unor insusiri organoleptice cat mai diferentiate si finisarea cat mai variata si
mai activa.

Carnea, componenta de baza a fripturilor, furnizeaza proteine cu valoare biologica mare, cu
aminoacizi esentiali intr-0 proportie echilibrata, corespunzatoare cu necesitatile metabolice ale organismului
uman. Ea trebuie sa fie foarte proaspatd, cu urmatoarele caracteristici organoleptice: suprafata uscata si
nelipicioasa, culoare de la roz pal la rosu, consistenta ferma si elastica, miros placut caracteristic.

Se obtin din carnuri tinere, fragede — specialitati si carne de calitatea bl, carne de bovine (muschi,
vrabioara, antricot, pulpa, fleica); carne de vitel (pulpa, spata); carne de porcine (muschiulet, antricot, spata,
fleica, pulpa); carne de ovine (cotlet, pulpa); carne de pasire, carne de vanat, organe.

La obtinerea fripturilor este deci utilizata carnea din care se pot obtine preparate fragede, suculente
sau gustoase.

Calitatile gustative ale fripturilor sunt determinate in primul rand de calitatea carnii (tabelul 17.1) si
in al doilea rand de stadiul de fezandare (fragezire) a carnii, precum si de procedeele de gastrotehnie folosite.
Friptura obtinuta din carnea animalelor tinere este mai gustoasa si mai usor de digerat decat aceea obtinuta
din carnea animalelor batrane, slabe.

Unele fripturi au intrat in bucétdria internationald cu o denumire consacrata. Astfel din muschiul de
vita se obtine biftec cand utilizam cap de muschi si il prelucram termic la gratar sau il lasam crud; tournedo
si medalion, cand utilizam mijloc de muschi; file mignon, cand utilizam varf de muschi, toate prelucrate
termic la tigaie. Din vrabioara prelucrata la tava saula tigaie se obtine ramstec. Din pulpa si spata de vitel
sau de porc se obtine escalop, iar din cotlet de porc fara os se obtine medalion.

Sosurile, care insotesc fripturile, sunt principalii furnizori de lipide. Prin consistenta lor vascoasa,
maresc sapiditatea preparatului, stimuleaza secretiile digestive si prelungesc senzatia de satietate. Fiind
picante, stimuleaza apetitul consumatorilor, favorizand digestia prin valoarea lor gustativa.

Tabelul 17.1
Utilizarea carnii de vita, manzat si porc, pe grupe de fripturi
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Partea anatomica
Carne vita-manzat Carne de porc
Grupa Antricot, Carne Antricot Carne
de Muschi | vrabioara | calitate | Muschiulet | partial calitate Piept
fripturi superioard | fara os dezosat | superioara | cu os
(pulpa, )file) (garf- (pulpa,
spata) ceafa) spata)
Fripturi da da - da da - da
la
gratar
(frigare,
rotisor)
- da da (cotlet) da da da da
Fripturi
la
cuptor
(tava) da - da da - da -
Fripturi
la tigaie

Garniturile si salatele, prin bogatia lor in substante minerale, vitamine si glucide, ajutala realizarea
echilibrului nutritiv al preparatului si permit prezentarea estetica asigurand si varietatea fripturilor.

Datorita calitatilor gustative si nutritive, precum si aspectului variat de prezentare, fripturile sunt
recomandate consumatorilor de toate varstele.

Clasificarea fripturilor, in functie de tratamentul termic si procesul tehnologic aplicatla obtinerea
lor, este indicatd in schema 17.1.

Schema 17.1
Clasificarea fripturilor

-la frigare: pui la frigare, muschi de porc impanat, file de porc

~  -lagratar: muschi de vita, de porc, chateaubriant, biftec cu ou
- la puilatava, pulpa de porc la tava, curcan cu varza, friptura din carne de
cuptor: vitd Tmpdnata cu slanina, muschide vita 1n foietaj, cotlet de porc cu cartofi
Fripturi: < (latava) inndbusiti, muschi a la Frankfurt

- latigaie:  -gnitel pane, parizian, tochitura, snitel de vita somesan,
N escalop de porc zingara, cotlet de porc cu sos picant

la Miel, pui, iepure, peste

protap:

Procedeele de prelucrare termica de frigere, coacere, sotare si prajire, aplicate la obtinerea fripturilor,
determina o serie de transformari ale factorilor nutritivi de carne, influentand asupra calitatilor nutritive si

Cele mai importante transformari si consecintele lor sunt prezentate in continuare.
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Proteine — coagularea miozinei, miogenului, globulinei la 65°C cu crestereaconsistentei
musculare a carnii si formarea unei pojghite ce retine sucul carnii;
- oxidarea mioglobinei la 65°C cu schimbarea culorii carnii;
- hidroliza colagenului cu desfacerea fibrelor musculare si marirea digestibilitatii carnii.
Lipide: - topirea si dispersarea lor in carne cu imbunatatirea gustului;

- carbonizarea unor lipide cu formarea de compusi aromatici.
Glucide: - degradarea termica la 150...200°C, cu formarea unor compusi de tipmelanoidinic
care ridica valoarea gustativa si sapiditatea carnii imbunatatindu-i aspectul de prezentare.
Vitamine si substante minerale:
- pierderea vitaminelor liposolubile si a unor vitamine hidrosolubile: B1 pana la 50%
(pierderea fiind mai mare la prajire):
- pierderea unor substante minerale o datd cu o parte din apa de constitutie, care
evaporandu-se duce si la scaderea in greutate a fripturii.
Calitatea fripturilor este influentata de calitatea carnii utilizate si de procesul de prelucrare termica aplicat.

Caracteristicile organoleptice ale fripturilor sunt cuprinse in tabelul 17.2

Caracteristicile organoleptice ale fripturilor

Grupa de fripturi

Indici de Fripturi la | Fripturilagratar Fripturi la Fripturi la tigaie
calitate tigaie cuptor (la
tava)
Placut: forma definitiva specifica sortimentului; gramaj
Aspect corespunzator
-grosimea feliilor -grosimea feliilor
corespunzatoare corespunzatoare
tipului de carne gramajului
Culoare Rumen aurie
-griluri pe | -crusta
suprafata crocanta la
exterior
Consistenta Suculente, fragede; uniform si corespunzator patrunse
-sa prezinte pe | -elastica
suprafata -sosul potrivit
picaturi de suc | de legat
roz

Gust si miros

Placute, specifice tipului de carne folosit; fara gust si miros striin;
potrivit condimentate

in continuare, se prezinta procesele tehnologice generale ale celor patru grupe de fripturi si modul
de obtinere a unor sortimente de fripturi des solicitate in unitatile de alimentatie publica.

17.1 FRIPTURILE LA FRIGARE

Sunt preparate culinare obtinute prin frigerea la frigare a bucatilor de carne de méarimi diferite sau a
pieselor intregi (pasari, vanat, purcel, miel). Carnea se expune pe gritar, cu
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ajutorul frigarii clasice sau se expune pe frigarea rotisorului a carui constructie si mod defunctionare
au fost deja studiate.

Procesul tehnologic general de obtinere a fripturilor la frigare este redat in schema
17.2.

Vasele, utilajele si ustensilele, necesare pentru realizarea operatiilor tehnologice,
sunt: rotisor, frigarui de inox sau din lemn, blat de lemn, cutite, linguri, furcheta, strecuratoare, pensula,
platou.

Operatia de dozare a componentelor se face in functie de reteta specifica, prin cantarire si
volumetric.

Operatiile pregatitoare pentru fripturile la frigare sunt:

-pregétirea rotisorului: se verifica starea de functionare, se scot frigarile si se spala; se pune apa in
tava rotisorului pentru a se evita arderea grasimii ce cade din tava in timpul frigerii;

- prelucrarea primara a carnii: fezandarea carnii cu miros specific (de vanat, de ovine),
curdtirea de pielite, spalarea si zvantarea in servet curat; fasonarea — aducerea carnii la aceeasi
dimensiune, pentru ca patrunderea carnii sa se faca uniform; ungerea cu grasime sau invelirea
in felii de slanind a pieselor intregi si a bucatilor mari de carne slaba; sérarea bucatilor mari de
carne si a pieselor intregi.

Tehnica prepararii constd in urmitoarele:

- fixarea carnii in frigare si expunerea frigarii pe gratarul incins sau fixarea ei in dispozitivul
rotisorului, pornindu-se mecanismul de rotire;

- expunerea carnii procesului de prelucrare termicd, cu rotirea frigérii pe tot parcursul
frigerii si ungerea carnii din cand in cand, cu grasime sau cu sucul scurs din carne in timpul
frigerii, pentru a-i pastra suculenta si pentru a filtra radiatiile calorice in vederea
patrunderii uniforme a carnii.

Bucatile mari de carne se frig in prima faza la o temperatura ridicatd, dupa care frigerea se continud la
temperatura moderata. Bucatile mici de carne se mentin la aceeasi temperatura pe toatd durata prelucrarii
termice.

Schema 17.2
Schema tehnologica de obtinere a fripturilor la frigare

Dozarea componentelor si verificarea calitatii lor

.

Pregatirea rotisorului i Operatii pregatitoare ™| Prelucrarea primara a carnii
|
v
"|  Fixarea carniila frigare | Fasonarea
| |
v v
Prelucrarea termica Ungerea cu griasime
|
*
Portionarea
Garnitura > Montarea - servirea

Timpul de frigere variaza in raport cu marimea bucatii de carne, respectiv pentrufiecare 500
g sunt necesare:
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-15 — 20 minute pentru carnea de vaca si berbec, la care intensitatea caldurii va fi mai mare la inceput
si friptura se va servi in sange;

-30 minute la carnea de porc, miel, vitel, pasare, la care intensitatea caldurii este constantd. Dupa
frigere se intrerupe sursa de curent, se scoate frigarea si, dupa racirea rotisorului se scot toate anexele, se
spald, se sterg si Se monteaza.

Portionarea bucatilor mari de carne si a pieselor intregi se face dupa o usoara temperare, pentru a asigura
mentinerea formei carnii.

Montarea fripturii se face pe platou cald sau pe taler de lemn, carnea fiind insotita de garnituri
diferite. Bucatile mici de carne se servesc pe frigare, sarandu-se inaintea servirii. Frigarea se
indeparteaza in momentul servirii, cu acordul consumatorului. Fripturile se servesc fierbinti.
De retinut ci fripturile la frigare, ca si cele la gratar, nu asteapta ci sunt asteptate.

Nerespectarea tuturor operatiilor tehnologice duce la aparitia unor defecte care, impreuna cu cauzele
ce le-au generat, sunt cuprinse in tabelul 17.3.

Tabelul 17.3
Defecte, cauze, remedieri
Fripturi la frigare si la cuptor
Defecte Cauze Remediere
-felii de carne cu aspect | -portionarea  inainte de
neplacut, forma inestetica | temperare sau portionare
si grosime inegala incorecta
-depasirea duratei de
prelucrare termica
-fara crusta crocanta la -se mentin la sursa de
exterior -nerespectarea timpului de | caldura, fira a se unge,
prelucrare termica pana la usoara rumenire
-unse cu sus pana la sfarsitul
prelucrarii termice
-uscata sau arsa
-depasirea duratei de
prelucrare termica
-expusa in tava gratar
(fripturi la tava)
-fada, fara suculenta
-depasirea duratei de
prelucrare termica
-neunse in timpul prelucrarii
termice intepate la intoarcere
(fripturi la tava)
-cruda, patrunsa -se mentin la sursa de
neuniform -nerespectarea timpului de | caldura, pana la
prelucrare termica patrunderea
-bucata de carne nefasonata | corespunzatoare
sau de grosime prea mare
-nu s-a rotit frigarea (fripturi
la frigare)
-gust si miros neplacut -depagirea duratei de | -completarea cu apa in
prelucrare termica timpul prelucrarii termice
-condimentarea excesiva
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-gramaj necorespunzitor

-Crusta exterioara groasasi
imbibata in  grasime
(fripturi la tava)
-s0s condimentat excesiv
sau cu multa grasime
(friptura la tava)

-arderea grasimii din tava din
cauza cantitatii prea mici de
apa (fripturi la tava)

-dozarea incorecta a carnii
-portionarea in felii inegale
-sararea bucatilor mici
inaintea prelucrarii termice
(fripturi la frigare)

-carne expusa in tava, fara
gratar

-sosul fiert excesiv

-dozarea gresita a
condimentelor

-nu s-a aplicat operatia de
degresare

-Seé

adauga supa

necondimentata, vin, apa,
se degreseaza

Friptura la frigare este cel mai des solicitata de consumatorii de toate varstele, maiales ,,pui la
frigare”, preparat ale carui componente si proces tehnologic sunt indicate in tabelul 17.4. Des solicitate
de consumatori sunt si ,,frigaruile”, fripturi obtinute din carne frageda, si anume bucati care au ramas de la
fasonarea unor fripturi (varfuri de muschi devaca sau muschiulet de porc) taiate in dreptunghiuri de 3/5

cm cu grosimea de 1,5, cm.

Tabelul 17.4
Procesul tehnologic de obtinere a preparatului pui la frigare
(Cantitati pentru 10 portii a 100 g)
Materii prime | Cantitati Tehnologia culinara
Operatii Tehnica Servirea
pregatitoare prepararii
-carne de pui| 1,500 kg | Pui: prelucrarea | Prelucrarea Pe platou sau
cal. | fara cap primara, spalare, | termica a puiului | farfurie cu
si picioare sarare, ungere cu | expus pe frigarea | garnituri  din
grasime; usturoi, | rotisorului, legume, orez;
prelucrare portionarea dupa | sosul servit in
primara, pisare cu | usoaratemperare | sosiera
sare, amestecarea
cu 10 ml apa

Frigaruile pot fi: ,,simple” cand pentru obtinerea lor se folosesc diferite specii de carnesi ,,asortate”
cand, pe langa carne, se adauga ficat, ciuperci, rosii, ceapa, ardei slanind. Seservesc fierbinti pe

frigaruie.

Pentru obtinerea frigaruilor se aplica procesul tehnologic care a fost prezentat in schema 17.2,
operatia de fasonare fiind inlocuitd cu operatia de tdiere a carnii. Existd unele particularitati in obtinerea
frigaruilor asortate”, si anume: dupa prelucrarea primara a legumelor acestora se taie in rondele — rosii si
ceapa si in bucati — ardei; costita afumata se taie felii; elementele componente sunt insirate alternativ, pe

frigarui din metal inoxidabil.
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Dupa prelucrarea termici, se prezinta pe platou sau farfurie, servindu-se calde cu garnitura deorez,

ciuperci, cartofi.

17.2 FRIPTURILE LA GRATAR

Sunt preparate culinare obtinute prin frigerea la gratar a carnii. Avand 0 durata scurtade preparare,
sunt frecvent solicitate in unitatile de alimentatie publica. Se utilizeaza mai multe tipuri de gratare deja
studiate. Cele mai bune fripturi se obtin la gratarul cu carbuni,caci, o data cu transmiterea caldurii, se

degaja si 0 cantitate mica de caid pirolignos care conferda o aroma placuta fripturii.

Procesul tehnologic general este redat in schema 17.3.

Schema tehnologica de obtinere a fripturilor la gratar

Schema 17.3

Dozarea componentelor si verificarea calitatii lor

il

Pregatirea gratarului

| Operatii pregatitoare

Prelucrarea primara a carnii
|

A 4

*

Portionarea
|

*

Platizarea
|

*

Expunerea carnii la gratar |

Il

v
Prelucrarea termica

il

Garnitura

Montarea - servirea

» Ungerea cu grasime

Vasele, utilajele, ustensilele necesare sunt: gratar, cutite inox, batator de snitele, blat de lemn,

platou, pensula, castroane plastic, cleste pentru friptura.

Operatia de dozare se face prin cantarire si volumetric functie de componentele preparatului.

Operatiile pregatitoare sunt urmatoarele:

-pregatirea gratarului, care se curata cu peria de sarma, se Incinge si se unge cu ulei; gratarul cu gaze

si cel electric se aprind cu 20 minute inainte de folosire, iar gratarul cu carbuni cu 2 ore inainte; la gratarul
Ccu gaze se verifica placa radiantd pentru a nu avea fisuri,prin care trebuie sa iasa gazele nearse;

-prelucrarea primara a cérnii; fezandarea carnii cu miros specific, curdtirea de pielite, spélarea si

zvantarea in servet curat;

-portionarea carnii in felii cu grosime diferita in functie de tipul de carne;1 - 4 cm
grosime muschi de vaca si muschiulet de porc;

1 -1,5 cm carne de vitel, porc, miel,
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-aplatizarea cu batatorul de snitele pentru a usura patrunderea radiatiilor calorice in mod uniform
in carne;
-ungerea cu grasime a carnii pentru a fi protejata de caldura puternica si a evita lipireaei de gratar.
Tehnica prepararii consta din expunerea carnii pe gratarul incins, pe doua directii pe fiecare parte,
pentru obtinerea grileurilor pe suprafata carnii; intoarcerea carnii se face cuclestele, fara inteparea fripturii,
iar sararea se face imediat dupa frigere, pentru a nu favoriza extragerea sucului din carne, aceasta devenind
uscata.
Timpul de prelucrare termica depinde de grosimea feliilor de carne si preferintele
consumatorilor, dupa cum reiese din tabelul 17.5.

Tabelul 17.5
Timp de prelucrare termica a fripturilor la gratar

Modul de frigere Grosimea Timpul de frigere Aspectul in sectiune
carnii
in sange lcm 50” pe fiecare parte Interiorul rosu lasand sa
2cm 70” pe o parte Se scurga sange
3cm 1,5” pe o parte
Potrivit de fripta l1cm 1,5' pe fiecare parte Interiorul roz cu picaturi
2cm 2' pe fiecare parte de lichid roz la suprafata
Bine fripta lcm 2' pe fiecare parte Interiorul gri-bej cu
3’ pe flecare parte piCéturi de ||Ch|d Ia
4’ pe fiecare parte suprafata

Montarea fripturilor se face pe platou cald sau farfurie, carnea fiind insotita de garnituri diferite.
Se servesc fierbinti, cu sosul separat in sosiera, exceptie facand sosul de unt, care se asaza direct pe bucata
de carne.

Defectele ce pot aparea la prepararea fripturilor la gratar, precum si cauzele ce le-au generat sunt
cuprinse in tabelul 17.6.

Tabelul 17.6
Defecte, cauze, remediere

Defecte Cauze Remediere

-felii de carne cu aspect
neplacut, forma inestetica
si grosime inegala

-fara grileuri la suprafata
(fripturi la gratar)
-uscata sau arsa

-fada, fara suculenta

-expuse pe gratar neincins si
neuns cu grasime (fripturi la
gratar)

-portionare necorespunzatoare
-felii de carne neaplatizate
-expusa pe o singura directie
(fripturi la gratar)

-timpul de prelucrare termica
depasit

-timpul de prelucrare termica
depasit

-sararea inaintea prelucrarii
termice

-expunerea carnii pe gratar
neincins (fripturi la gratar)

-se face expunerea pe
doua directii, pe fiecare
parte
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-cruda,
neuniform

-gust si miros neplacut

-gramaj necorespunzitor

(fripturi la tigaie)

patrunsa

-nerumenite la suprafata

-intoarcerea cu furcheta
-gratar prea incins (fripturi la
gratar)

-grosime inegala a feliei de
carne

-nerespectarea timpului de
prelucrare termica

-gratar murdar, imbibat cu
mirosuri striaine — rianced, ars
(friptura la gratar)

-depasirea duratei de
prelucrare termica
-condimentare excesiva
-dozarea incorecta a carnii
-portionare in felii inegale

-sarare finaintea prelucrarii
termice
-fierberea carnii in sucul
propriu

-timpul de prelucrare termica
insuficient

-se mentine la sursa de
caldura pana la
patrundere
corespunzatoare

-se scurge o parte din
lichid

-se continua prelucrarea
termica pana la usoara
rumenire

Pentru obtinerea sortimentelor de fripturi la gratar se aplica procesul tehnologic general care a fost
prezentat in schema 17.3. Fripturile se servesc calde cu diferite garnituri: muschiul de porc — legume sotate,
cartofi, orez, paste fainoase; muschiul de vitd — legumesotate, cartofi, ciuperci, cu decor din frunze de
salata verde si cu sos de unt deasupra feliei de carne.

17.3 FRIPTURILE LA CUPTOR (TAVA)

Sunt preparate culinare obtinute din bucati mari de carne sau piese intregi (purcel, pasari, vanat).
Carnea se prelucreaza in cuptor. Sub actiunea radiatiilor calorifice, au loc concomitent procersele de frigere
la exterior si coacere in profunzime a cirnii.

Procesul tehnologic general este redat in schema 17.4.
Vasele, utilajele si ustensilele, necesare pentru obtinerea preparatelor sunt: tava cu gratar, cutite
inox, castroane, blat de lemn, furcheta, platou, pensula.
Operatia de dozare a componentelor se face in functie de reteta
Operatiile pregatitoare sunt urmatoarele:
-pregitirea tavii: in tava cu gratar se toarna grasime (25 g/kg carne) si putind apa;

-prelucrarea primara a carnii: fezandarea carnii cu miros specific; curdtirea de pielite si surplusul de
grasime; spalarea si zvantarea, fasonarea, sararea; ungerea cu grasime.

Operatii pregatitoare speciale: la carnurile slabe (vita, pasdre) se aplica invelirea in felii subtiri de
slanina si legarea de sfoara pentru a mentine forma initiala a carnii (sfoara se indeparteaza dupa prelucrarea
termicd) Sau impanarea carnii CU sldnind proaspatd tdiata fatii, cu usturoi, cu morcov, in vederea
imbunatatirii gustului.

TEHNICA PREPARARII
Tehnica prepararii consta din:
-expunerea carnii pe gratarul tavii si in cuptorul incalzit la 180°...250°C;
-prelucrarea termica care are loc la inceput la temperatura de 250°C si dupa albireacarnii (dupa
ce s-a format pojghita de proteine coagulate), se coboara la temperatura de
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220°C; carnea se unge din cand in cand cu sucul format, pana aproape de patrunderea totald a carnii, cand se
rumeneste pe ambele parti, pentru a conferi preparatului aspect placut.
Timpul de prelucrare termica este diferit, functie de natura carnii, de cantitatea si de preferintele

consumatorilor. Durata medie de prelucrare termica pentru 500 g de carne este urmatoarea:

- carne de vaca 15-20 minute;

- carne de vitel 30-35 minute;

- carne de pasare 20-30 minute;

Portionarea fripturilor se face dupa 20 minute de la terminarea prelucrarii termice, pentrua evita

sfaramarea carnii la taiere.

Schema 17.4
Schema tehnologica de obtinere a fripturilor la cuptor

Dozarea componentelor si verificarea calitatii lor

Pregitirea tavii Operatii pregatitoare Prelucrarea primara a carnii
1
v
Fasonarea
»| Asezarea carnii in tava > Ungerea cu grasime
|

!

Prelucrarea termica
| |

* *
Temperatura fripturii Prepararea sosului din suc
| |
Portionarea Degresarea
I Il
v B A
Montarea - servirea Deglasarea

Asezonarea gustului
|

!

Servirea la sosiera

Sucul cedat de carne se prelucreaza in vederea obtinerii sosului care va insoti friptura. Prelucrarea sucului
se face prin: degresare — indepartarea excesului de grasime de la suprafata sosului; deglasare — fierbere cu
supd, apa sau vin, 10 minute; asezonarea gustului — adaugareade condimente sau unt.

Montarea carnii portionate se face pe platou cald, insotita de garnituri diferite, iar sosulse serveste
separat in sosiera sau napeaza feliile de carne.
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Nerespectarea tuturor fazelor procesului tehnologic duce la obtinerea unor fripturi
necorespunzitoare din punct de vedere calitativ.
Defectele, care pot aparea la obtinerea fripturilor la cuptor precum si unele cauze carele-au
generat sunt cuprinse in tabelul 17.3.
Pentru prepararea lor, se aplica procesul tehnologic general, redat in schema 17.4,int4lnindu-se
unele particularitati, in functie de preparat.
- Pui la tava. Puii prelucrati primar se frig intregi. La servire sunt insotiti de garnituri
diferite.
- Pulpa de porc latava. Legumele prelucrate primar se taie felii; in tava se asaza legumele
si 100 ml apa. Sosul se obtine prin pasarea legumelor; se serveste cu garnitura din legume
sotate, cartofi, paste fainoase.

17.4 FRIPTURILE LA TIGAIE
Sunt preparate culinare obtinute din felii de carne expuse procesului de sotare, procedeu de
prelucrare termica ce consta in prajirea rapida a carnii in soteuza, intr-o cantitate mica de grasime, incalzita
la 160°C. Procedeele moderne introduse in gastrotehnie inlocuiesc prajirea in soteuza, prin punerea carnii in
tigaie de teflon, fara grasime, unde carnea este expusa radiatiilor calorice prin intermediul unei placi
metalice. Avantajele folosirii acesteitigai sunt:
-fripturile obtinute isi pastreaza factorii nutritivi, raman aspectuoase si suculente;
-se pot obtine preparate dietetice, la care este interzisa aplicarea prajirii in grasime
multa.
Modul de folosire a tigdii:
-tigaia nu se lasa goala pe foc;
-preparatul sa acopere intreaga suprafata a tigaii;
-Se unge suprafata tigaii inainte de intrebuintare Cu putina grasime;
-intoarcerea preparatelor se face cu lingurd de lemn sau o paleta de lemn pentru a nu
deteriora stratul de teflon;
-spalarea se face cu apa calda si detergent, frecand cu un burete de plastic.
Procesul tehnologic este redat in schema 17.5.
Vasele, utilajele, ustensilele necesare sunt: tigaie, teflon, soteuza, blat de lemn, cutiteinox,
batator de snitele, castroane de plastic, lingura sau paleta de lemn, platou, furculita, tel.
Operatia de dozare — se face prin cantarire si volumetric, functie de componentele
preparatului.
Operatiile pregatitoare sunt:
-prelucrarea primara a carnii: fezandarea carnii cu miros specific; curatirea de pielite;spalarea si
zvantarea; tiierea in felii cu grosime de 2 cm; aplatizarea;
-operatii pregatitoare speciale: sararea numai a bucdtilor de carne care, apoi, se trecprin faina
sau se impesmeteaza.
Aceasta consta din:
-expunerea feliilor de carne in tigaia unsa cu grasime, astfel incat sa se acoperesuprafata tigaii,
fara a se suprapune;
-prelucrarea termica este de 2 minute pe fiecare parte, in timpul prelucrarii termice
intorcandu-se 0 singura data de pe 0 parte pe cealaltd;
-obtinerea sosului se face prin prelucrarea sucului, ca si la fripturile la tava.

Schema 17.5
Schema tehnologica de obtinere a fripturilor latigaie
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Dozarea componentelor si verificarea calitatii

Il

v

Prelucrarea primara a carnii

Operatii pregatitoare speciale

!

Prelucrarea termica

Pregatirea sosului din suc

A 4

I

Garnitura

A 4

v
Montarea - servirea

A 4

Servirea sosului la sosiera

Temperatura de prelucrare termica este mai mare la carnurile rosii, iar la cele albe, dupa formarea
pojghitei de proteine coagulate, se reduce intensitatea focului pentru patrunderea in profunzime a carnii.

Montarea carnii se face pe platou cald cu garnituri diferite.

Sosul se serveste separat in sosiera.

Unele defecte ce pot aparea la prepararea fripturilor la tigaie, precum si cauzele ce le-au generat

sunt indicate in tabelul 17.6.
In continuare, se redau procesele tehnologice ale celor mai des solicitate fripturi latigaie —

snitele si tochitura.

Snitelele sunt fripturi la tigaie obtinute prin aplicarea procesului tehnologic descrisanterior. Sunt de
trei feluri, in functie de elementele ce acopera felia de carne:
-snitel natur — carnea se trece prin faina;
-snitel parizian — carnea se trece prin faina si ou batut;

-snitel pane — carnea se trece prin faina, ou batut si pesmet.
Particularitati de obtinere sunt:

-gnitel natur: prelucrarea primara a fainii si a patrunjelului cu tocarea marunt a acestuia;
-prelucrarea termica a carnii (prelucrata primar si trecuta prin faind) prin indbugirea in grasime si 150
g supa de oase 10 minute si apoi fierberea inca 10 minute adaugand restul de supa. La servire se adauga
patrunjel verde si garnituri diferite de legume sotate, cartofi;
-snitel parizian — se prelucreaza primar ouale si se bat; carnea prelucrata primar se trece prin faina
si ou batut si se prijeste. Se poate servi cu diferite garnituri;
-shitel pane — se prelucreaza primar faina, pesmetul, oudle; se sparg ouile si se bat spuma; carnea
prelucrata primar se trece prin faina, ou batut, pesmet si se prajeste, servindu-se cu garnituri diferite.
Componentele si procesul tehnologic al tochiturilor sunt cuprinse in tabelul 17.7.

Procesul tehnologic de obtinere a tochiturii
Componente pentru 10 portii

Tabelul 17.7

Materii U/M Cantitati Operatii pregatitoare Tehnologia specifica
prime Tehnica prepararii
-carne de | Kg 1,000 -carnea; prelucrarea | -sotarea carnii in tigaie,
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porc primara; tdierea in | adiugiand vin si mujdei
cuburi cu latura de 2| de usturoi cand
cm; sararea mamaliga este aproape
-usturoiul: prelucrarea | patrunsa
primara, pisare- | -servirea fierbinte cu
amestecare cu putina | mamaliguta si cu
apa muraturi

CAPITOLUL 18 TEHNOLOGIA DULCIURILOR DE BUCATARIE

Dulciurile de bucatarie sunt preparate culinare care se pot servi in momente diferite ale zilei, astfel
ele se servesc ca desert la dejun sau la cina. Servite la sfargitul mesei conferasenzatia de satietate. Dulciurile
de bucatarie au rolul de a completa valoarea nutritiva necesara pentru 24 de ore, aducand organismului un
plus de glucide atat simple (zaharoza, glucoza, fructoza), cat si poliglucide (amidon), proteine valoroase din
oua si lapte, grasimi usor asimilabile din smantana, frisca, substante minerale si vitamine, in proportie mare
din fructe.

Datorita gustului dulce, placut, pe care il au si aspectului deosebit, dulciurile de bucatirie sunt
preparate foarte solicitate de toate categoriile de consumatori, unele dintre ele fiind recomandate in diferite
diete.

Continutul mare in glucide al dulciurilor de bucétirie impune consumarea lor in mod rational,
cunoscut fiind faptul ca excesul de glucide din organism se transforma in lipide, carese depun, favorizand
aparitia obezitatii.

Dulciurile de bucitirie se clasifici in functie de materiile prime de baza. In schema
18.1 sunt prezentate clasificarea si sortimentul reprezentativ al dulciurilor de bucatirie.

Schema 18.1
Clasificarea si sortimentul dulciurilor de bucitarie

-din crupe: orez cu lapte, gris cu lapte, orez cu
frisca, orez cu mere, orez cu portocale
-pe baza de pastefainoase si lapte _budinci: mere, budinca de taitei cu sos de vanilie,
budincf de clatite cu sos de vin

s

-sufleurl: sufleu de vanilie, sufleu de 1amaie, sufleude cais
Dulciuri { < <
de _pe baz de ou -cremalde zahar caramel,
bucitirie si lapte Ijlfte Qe pasare
-papgnasi, galuste CU prune,coltunasi cu branza de vaci
-pe baza de
aluaturi -compdturi, gelatine
salate
-pe baza
de fructe
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MATERII PRIME FOLOSITE LA PREGATIREA DULCIURILOR DE BUCATARIE
Materiile prime folosite in mod frecvent la pregatirea dulciurilor de bucatarie sunt: zahar (tos sau
farin), lapte, oud, smantana, unt, frisca, crupe, faina, fructe, arome, coloranti etc.
De calitatea acestor materii prime depinde in mare masura calitatea produselor finite.De aceea
verificarea calitatii materiilor prime trebuie facuta cu mare atentie si multd responsabilitate. La prepararea
dulciurilor de bucatarie se folosesc numai materii prime de cea mai buna calitate.

18.1 DULCIURI DE BUCATARIE PE BAZA DE CRUPE SI LAPTE
Aceste dulciuri au valoarea alimentara mare, determinata de continutul mare in glucide simple
(zaharoza din zahar, lactoza din lapte) si poliglucide (amidon din gris si orez), proteine din lapte si crupe.
Tratamentul termic aplicat pentru obtinerea acestor preparate este fierberea, fapt care conduce la o digestie
usoara i un grad mare de asimilare.
Tehnologia specifica dulciurilor pe baza de lapte si crupe, frecvent solicitate este prezentata in tabelul
18.1.

Tabelul 18.1
Tehnologia specifica dulciurilor de bucatarie pe baza de crupe si lapte
Operatii pregatitoare Tehnica prepararii si montarea
pentru prezentare
Gris cu lapte
-fierberea laptelui -turnarea grisului sub forma de ploaie in laptele
clocotit

-fierberea cu amestecarea continua
-adaugarea zaharului cu 10 minute tnainte de
terminarea fierberii

-montarea in compotiere sau pe farfurioare
-servirea cald, cu sirop de fructe deasupra

Orez cu lapte
-alegerea si spalarea orezului -introducerea orezului in laptele clocotit
-fierberea laptelui -fierberea cu amestecare continua si adaugarea
-macinarea scortisoarei zaharului cu 10 minute inainte de sfarsitul
fierberii

-montare in compotiera sau pe farfurioara
-servire: cald sau rece, cu scortisoara deasupra

Conditiile de calitate pentru dulciurile de bucatarie sunt:

- gramaj corespunzator la portie;

- aspect placut, caracteristic, grisul fara aglomerari;

- culoarea alba, alb-galbuie;

- -miros placut, caracteristic;

- -gust dulce, placut;

- aroma specifica componentelor folosite;

- consistenta — preparate bine legate, fara a fi prea fluide.

Defecte, cauze, posibilitati de remediere. Defectele dulciurilor pe baza de crupe si lapte sunt

determinate de calitatea necorespunzatoare a componentelor folosite si din nerespectarea procesului
tehnologic.
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Defecte, cauze, posibilitati de remediere. Defectele dulciurilor pe baza de crupe silapte sunt
determinate de calitatea necorespunzatoare a componentelor folosite si din nerespectarea procesului
tehnologic.

Defectele care pot sa apara mai des sunt:

-miros de afumat, cauzat de neamestecarea continua in timpul fierberii. Acest defect poate fi remediat,
daca se observa imediat, prin trecerea preparatului in alt vas, fara sa se razuie portiunea prinsa de pe fundul
vasului;

-aglomerari in compozitia grisului cu lapte, datorita turnarii dintr-o data a unei cantitati prea mari de
gris; se remediaza prin strecurare;

-gust de fermentat, datorita pastrarii indelungate la temperatura ridicata; nu se poate remedia.

Transformari ce au loc in timpul prepararii dulciurilor pe baza de crupe si lapte.
La prelucrarea preliminara apar pierderi cantitative mici, prin indepartarea impuritatilor din
orez si spalarea pudrei de la suprafata bobului, considerate neglijabile.

In timpul fierberii, amidonul din crupe absoarbe o cantitate apreciabila de lichid, marindu-le
considerabil volumul.

18.2 DULCIURI DE BUCATARIE PE BAZA DE OUA SI LAPTE

Sunt foarte apreciate de consumatori, datoritd aspectului deosebit pe care il prezinta.
Ele contin in proportie mare proteine din oua si lapte-
Preparatele din aceasta grupa, frecvent realizate in unitatile de alimentatie publica,sunt: lapte de
pasare si crema de zahar caramel.
Pentru a obtine produse de calitate, ouale trebuie sa fie proaspete si incalzite latemperatura
camerei.
Tehnologia specifica acestor preparate este prezentata in tabelul 18.2.

Tabelul 18.2
Tehnologia specifica dulciurilor de bucatarie pe baza de oua si lapte

Operatii pregatitoare Tehnica prepararii si montarea pentru

prezentare

Lapte de pasare

-fierberea gilustelor din albus taiate cu
lingura, in lapte, cite doua minute pe fiecare
parte si scoaterea acestora in vas separat
-strecurarea si racirea laptelui

-pregatirea sodoului prin incorporarea laptelui
in galbenusul batut, cu fierberea la foc
moderat, pana se ingroasa putin, adaugarea de
zahar vanilat

-racirea sodoului

-turnarea sodoului in compotierd si asezarea
bulgarilor de albut deasupra

-servirea: rece

-prelucrarea preliminara a oualor
-separarea albusului de galbenus
-impartirea zaharului in trei parti
-baterea albusului cu 1/3 din zahar
-fierberea laptelui cu 1/3 din zahar
-amestecarea galbenusurilor cu 1/3 din
zahar

Crema de zahar caramel

-prelucrarea preliminara a oualor -formarea compozitiei, cremei, prin
-fierberea si racirea laptelui amestecarea la cald a oualor cu zahar (200 g) si

-caramelizarea a 150 g =zahar si
tapetarea formelor cu zaharul caramel

lapte
-turnarea compozitiei in formele tapetate
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-fierberea la cuptor pe baie de apa, la
temperatura moderata

-racire

-rasturnarea cremei pe platou sau farfurioara-
servirea: rece, cu siropul format

Conditii de calitate. Preparatele trebuie sa prezinte gramaj corespunzator la portie.

Pentru laptele de pasare, bulgarii de albus trebuie sa fie egali ca dimensiune, pufosi,
bine fierti, de culoare alba; sodoul de consistenta lejera, omogen, fara aspect de taiat, fara aglomeréri, bine
strecurat (fara particule de albus), gust dulce, specific componentelor folosite.

Crema de zahar caramel se prezinta sub forma unui coagul compact, omogen, fara goluri de aer in
sectiune, sa-si pastreze forma datd de vasul in care s-a prelucrat termic, iarprin taiere sa nu se sfarame;
acoperita la suprafata cu un strat fin de sirop, format prin dizolvarea zaharului caramel; trebuie sa aiba gust
dulce, specific componentelor folosite.

Defecte, cauze, posibilitati de remediere. Defectele acestor preparate sunt generate
indeosebi de nerespectarea tehnologiei specifice:

-bulgdri de albus inegali, din cauza portiondrii necorespunzatoare, neafanati, datorita folosirii oualor
reci sau baterii insuficiente; aceste defecte nu se pot remedia;

-sodoul cu aspect de tdiat, datorita fierberii la temperatura prea ridicata (peste 90°C); se remediaza
prin batere energica;

-crema caramel se sfarama prin rasturnare sau la tdiere, datoritd nerespectarii cantitatilor din reteta
sau rasturnarii in stare calda;

-in sectiune, crema caramel prezintd goluri de aer, datorita baterii oualor cu zahar inloc de
amestecare, sau fierberii la cuptor in clocote (farad baie de apa sau la temperatura prea ridicata);

-siropul de caramel are gust amar, datorita depasirii punctului de caramelizare a zaharului (zahar
ars).

Defectele care apar la crema caramel nu pot fi remediate, fapt care implica o atentie deosebitd in
timpul prepararii.

Transformari care apar in timpul obtinerii dulciurilor de bucatarie pe baza de oua si lapte.
In timpul prelucririi preliminare a componentelor, nu apar pierderi de materii prime, nici cantitative,
nici calitative. Prin baterea albusului, in contact cu aerul, acesta coaguleaza, formand pelicule fine care
retin 0 cantitate mare de aer, formand o spuma, a careistabilitate creste prin adaugarea de zahar si prin
tratament termic.

in timpul tratamentului termic, proteinele de ou coaguleazi, ingloband in masa coagulului
componentele din retetd. Zaharul, prin incélzirea uscata, caramelizeaza, apoi se dizolva, formand siropul de
caramel.

Aceste transformari confera preparatelor proprietati gustative deosebite si o digestibilitate usoara.

18.3 DULCIURI DE BUCATARIE PE BAZA DE ALUATURI

La pregatirea acestor dulciuri de bucitarie se folosesc materii prime atat de origine vegetala (faina,
gris, cartofi, zahar, fructe, gemuri, dulceturi etc.), cat si de origine animala (oua, lapte, smantana, branzeturi
etc.). Compozitia chimica a acestor materii prime asigura preparatelor valoare nutritiva mare, printr-un
continut variat si complex de factori nutritivi.

Tehnologia specifica de preparare a dulciurilor pe baza de aluaturi este prezentata in tabelul 18.3.

Conditii de calitate ale dulciurilor pe baza de aluaturi sunt prezentate in tabelul 18.4.
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Tabelul 18.3

Tehnologia specifica dulciurilor e bucatarie pe baza de aluaturi

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii si montarea
pentru prezentare

latit Iceatd

-prelucrarea preliminara a | -formarea compozitiei de clatite prin
componentelor amestecarea oualor cu sare, faina si lapte, pana
-amestecarea zaharului farin  cu | la consistenta unei smantani proaspete
vanilina .pregatirea a 20 foi de clatite in tigaia unsa cu

ulei, prin rumenire pe ambele parti

-umplerea foilor cu dulceata, rulare, pudrarea

cu zahar farin

-servirea: calde, doua la portie

Papanasi

-pregatirea preliminara a | -formarea compozitiei prin amestecare: oua,
componentelor branza de vaci, faina, zahar, bicarbonat, gris,

razatura de lamaie, sare

-modelarea papanasilor in forme cilindrice,

apasate la mijloc

-prajire in ulei

-pudrare cu zahar farin

-servire: calzi, cate doi la portie, cu smantana

si zahar farin deasupra

Galuste cu prune

-pregatirea preliminara a | -formarea compozitiei din cartofi, faina, oua,

componentelor

-fierberea cartofilor in coaja, curatare,
trecerea prin prespiureu, racire
-indepartarea samburilor de la prune,
umplerea golului cu zahar

sare
-intinderea compozitiei sub forma de foaie, cu
grosimea de 1,5 cm, taiere in forme patrate,
socotind 4-6 bucati la portie, asezarea prunelor
in mijlocul patratului

-modelarea galustelor in forma sferica
-fierbereain apa clocotita cu sare, scurgerea
-impesmetare, asezare in tava

-pudrarea cu zahar si scortisoara, asezarea
unei bucati de unt deasupra

-gratinare 5 minute

-servirea : calde

Tabelul 18.4
Conditii de calitate pentru dulciurile de bucatarie pe baza de aluaturi
Parametrul Clatite Papanasi Galuste cu prune

Aspect Foi uniforme, de | Bucati de forma | Galuste sferice
aceeasi marime i | cilindrica egale ca | uniforme ca

grosime dimensiuni dimensiuni, acoperite
in intregime cu pesmet

Culoare Frumos rumeniti pe

Galben-aurie pe toata | toata suprafata Specifica  pesmetului
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suprafata Afanati rumenit

Gust Moale Dulceag, placut, | Afanate
Dulceag, specific | specific Dulce, placut, specific
componentelor componentelor componentelor folosite
folosite

Defectele, cauzele si posibilitatile de remediere sunt urmatoarele:
Pentru clatite:
-compozitia poate prezenta aglomerari, datorita nerespectarii tehnologiei specifice; seremediaza
prin strecurare;
-se sfarama in timpul coacerii, datorita dozarii gresite a componentelor din reteta;remediere prin
adaos de elemente de legatura (ou, faina);
-prea uscate datorita continutului prea mare in fainii, depasirea timpului de prelucraretermica sau
pastrarii in conditii necorespunzatoare, Nu se poate remedia.
Pentru papanasi:
-inegali ca dimensiune, datorita portionarii si modelarii incorecte a compozitiei;
-insuficient patrunsi, datoritd temperaturii prea mari la prajire, se poate remedia prin continuarea
tratamentului termic, dar in detrimentul aspectului si printr-o inglobare mare de grasime;
-consistenta mare, neafanati, datoritd nerespectarii cantitatilor din reteta;
-prea rumeniti, datoritd nerespectarii temperaturii in timpul tratamentului termic.
Pentru géluste cu prune:
-inegale ca dimensiuni, datorita portionarii incorecte a compozitiei;
-desfacute, sfaramate, datoritd dozarii necorespunzitoare a componentelor din reteta sau depasirii
timpului de fierbere;
-consistenta tare, datoritd nerespectarii retetei, fierberii insuficiente sau depasirii timpului de
gratinare.
Transformari ce au loc 1n timpul obtinerii dulciurilor pe baza de aluaturi. La prelcrarea preliminara a
componentelor, nu se inregistreaza pierderi cantitative si nici calitative, in substante nutritive.
in timpul prelucrarii termice, amidonul din faina gelifica, proteinele din ou coaguleazi, formand
loc reactii de tip Maillard cu formare de compusi melanoidinici de culoare bruna si aroma specifica, placuta.
Produsele devin usor asimilabile si digestibile.

18.4 DULCIURI DE BUCATARIE PE BAZA DE FRUCTE
Dulciurile de bucatarie pe baza de fructe au rolul de a aduce organismului o cantitatesporita de
glucide cu molecula mica, usor asimilabile, vitamine si substante minerale.
Compoturile
Dulciurile de bucatarie pe baza de fructe, frecvent pregatite in unitatile noastre dealimentatie
publica, sunt compoturile.
Procesul tehnologic de preparare a compoturilor este redat in schema 18.2.
Verificarea calitatii fructelor se face in conformitate cu standardele in vigoare, cu
privire la conditiile de admisibilitate.
Dozarea componentelor se face prin cantarire (fructe, zahar) sau volumetric pentru
apa.
Schema 18.2
Schema tehnologica pentru prepararea compoturilor

Verificarea calitatii componentelor
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v

Dozarea componentelor
-

Prelucrarea preliminara a fructelor

Fierberea

>
. 4

Aromatizarea

~
Yy

Servirea

Prelucrarea preliminara a fructelor consta in spalare in bloc, in jet de apa rece, pentru cele cu
masa micd, sau individual pentru cele cu masa mare, indepartarea coditelor la cirese, visine, a sdmburilor la
caise si piersici. Fructele simantoase se curatd de coaja, se indeparteaza casa seminala si se taie felii.
Operatiile de curatare si taiere Se executa CU ajutorul cutitelor cu lama inoxidabild, pentru a se evita
inchiderea la culoare a fructelor in contact cu lama cutitului. in acelasi scop, fructele, dupa prelucrarea
preliminara, se introduc imediat in apa de fierbere, deoarece in contact cu aerul se oxideaza la suprafata.

Fierberea se recomanda a fi facuta prin introducerea fructelor in apa clocotita, iar timpul de fierbere
sa fie scurtat lamaximum prin folosirea de vase sub presiune. In felul acesta se reduc la minimum pierderile
in vitamine si substante minerale. Fructele congelate se pun la fiert direct in apa clocotita, in stare inghetata.

Aromatizarea se face prin adaos de vanilina sau zahar vanilat, iar in unele cazuri, suc de lamaie.

Compoturile se servesc reci, in compotiera.
Gelatinele
Sunt preparate cu aspect foarte placut, fapt pentru care sunt foarte solicitate.

Din punct de vedere al procesului tehnologic, gelatinele se pot prepara dupa douavariante, in functie
de continutul in apa al fructelor (schema 18.3.).

Diferenta dintre cele doua variante consta in prelucrarea preliminara a fructelor.

Varianta A - dupa spalare fructele se preseaza, obtindndu-se suc de fructe si turtd presata.

Varianta B —dupa spalare, fructele se curata de coaja si se rad pe razatoarea de sticld, obtinandu-
se piure din pulpa si partea lemnoasa cu casa seminala.

Pentru fructele cu un continut mare de apa (capsuni, zmeurd, afine, coacaze, visine, portocale etc.) se
aplica varianta A din schema tehnologica, si anume gelatine cu suc defructe, iar pentru fructele cu un
continut mic de apa (mere, pere etc.), se aplica varianta B din schema tehnologica, si anume gelatina cu pulpa
de fructe.

Partile secundare, care ua rezultat in urma pregatirii preliminare, se fierb in apa si apoise strecoara.
Fiertura strecurata se imparte in doua parti, una folosita la inmuierea gelatinei,iar cealalta la dizolvarea
zaharului.

Formarea compozitiei se realizeaza prin amestecarea gelatinei dizolvate in siropul indulcit si sucul,
respectiv piureul din fructe, pana se obtine 0 compozitiec omogena.

Turnarea compozitiei se face in forme umezite, pentru ca, la rasturnare sa se desprinda
usor.

Racirea are rolul de a favoriza gelificarea compozitiei. Pentru rasturnarea gelatinei pe
platou sau farfurie, formele se trec prin apa calduta.

226



Gelatinele se pot prezenta simple sau ornate cu frisca si decorate cu fructe.
Conditiile de calitate ale dulciurilor de bucatarie pe baza de fructe sunt urmatoarele:

Pentru compoturi:
-fructele bine patrunse trebuie si-si pastreze forma specifica sau cea data prin
cat mai apropiata de cea naturala a fructelor;

tdiere,culoarea

-siropul sa fie limpede, fara impuritati sau particule de pulpa in suspensie, culoareaapropiata

de a fructelor, potrivit de dulce, fara mirosuri si gusturi striine.
Pentru gelatine:
-sa-si pastreze forma dupa rasturnare, sa nu se sfarame;
-culoarea specifica fructelor din care s-a obtinut;
-gust dulce, aroma specifica fructelor.

Schema 18.3
Schema tehnologica de preparare a gelatinelor din fructe
Verificarea calitatii componentelor
|
¥
Dozarea componentelor
|
¥
Prelucrarea preliminara a fructelor
| |
* ¥
Spilare Coji > Curitire
M IA -
| Presare  |° | Radere ’ Piure de fructe
IjSuc Turta presata }“ | Casa seminala
. v v
| Fierbere |
| . Strecurare |
inmuierea gelatinei Dizolvarea zaharului
| |
* *
| Strecurare |
¥
’I Formarea compozttiei N
L 2

Turnarea in forme
v

I

I

| Racirea |
¥

| Montarea |
k]

Ornarea si servirea
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Defectele care pot sa apara in timpul prepararii dulciurilor pe baza de fructe suntdeterminate de
calitatea necorespunzatoare a acestora si de nerespectarea tehnologiei specifice. Aceste defecte nu se pot
remedia, fapt care impune o atentie deosebita la verificarea calittii fructelor, la dozarea componentelor si la
respectarea tehnologiei specifice de preparare.

Transformari care au loc in timpul obtinerii dulciurilor de bucatarie pe baza de
fructe. In timpul prelucrarii preliminare apar pierderi cantitative prin indepartarea partilor
necomestibile (codite, simburi, casa seminald), a cojii la unele fructe, si pierderi calitative de
substante nutritive solubile, in timpul spalarii si prin indepartarea unui strat gros din partea
comestibild, la curatare.

In cursul tratamentului termic, fructele se inmoaie, prin hidroliza partialad a celulozei, trecerea
protopectinei insolubile in pectina solubila, cu proprietati gelifiante; pigmentii coloranti se modifica, se
formeaza compusi volatili care dau aroma caracteristica. Supunerea fructelor tratamentului termic duce la o
substante cu rol distructiv asupra unor vitamine sau a altor factori nutritivi.

Daca temperatura creste foarte mult, se produce o scadere a valorii nutritive a proteinelor din fructe.

Gelatinele au avantajul aportului de factori nutritivi nealterati, prin pregatirea la rece a unei parti din
fructe.

18.5 BUDINCI

Budincile sunt dulciuri de bucatarie care se obtin din crupe sau paste fainoase, lapte, unt, oua, zahar,
fructe, branzeturi. Sunt preparate foarte nutritive in care, pe langa factorii nutritivi din crupe, paste fainoase,
lapte, zahar, intalnim factorii nutritivi din ou, alimentul cucea mai mare valoare biologica.

Procesul de prelucrare termica aplicat la obtinerea lor este coacerea in cuptor sau fierberea pe baie
de apa in vas acoperit (tot in cuptor), cand sunt servite ca preparate dietetice. La coacerea budincilor, au
loc o serie de procese fizice, chimice, coloidale si microbiologicein componentele acestora, care au ca
rezultat transformarea compozitiei in produs finit. Cele mai importante transformari sunt suferite de
amidonul din crupe sau paste fainoase, si din proteinele din lapte, produse lactate, oua.

Degradarea termica (gelifierea) a amidonului este determinata de temperatura. Sub influenta caldurii
si In prezenta apei, granulele de amidon se umfla si isi maresc volumul, apoi gelificd, acest fenomen
reprezentand procesul coloidal care sta la baza formarii produsului. Gelifierea amidonului incepe la 60°C si
se termind la 98...100°C.

Modificarea proteinelor incepe la temperatura de 70°C cand li se reduce brusc solubilitatea, ca urmare
a coaguldrii. Procesul de coagulare are caracter ireversibil si se desfasoara concomitent cu procesul de
gelifiere a amidonului. Totodata au loc si alte procese cum ar fi: formarea culorii pojghitei de la suprafata
produsului, formarea aromei si gustului; la 85°...100°C la suprafata produsului se caramelizeaza zaharul si
se dextrinizeaza amidonul. Culoarea bruna se datoreaza formarii unor compusi de tipul melanoidinelor, ca
rezultat al interactiunii dintre zaharurile nefermentate si produsele de descompunere a substantelor proteice.
Aroma si gustul produsului sunt influentate de dextrinizarea amidonului, transformare prin care acesta
devine mai usor de digerat, cu gust placut, dulceag si miros placut. Toate aceste transformari influenteaza
pozitiv calitatile nutritive si digestibilitatea budincilor.
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Obtinerea unor produse cu structura pufoasa si cu digestibilitate usoara este determinata si de
addugarea albusului de ou batut spuma in compozitia de budinca. Proteinele precipitate prin batere inglobeaza
in masa lor particule foarte fine de aer, care maresc volumul produsului si il afineaza.

Budincile se obtin in vase speciale rotunde sau ondulate pe margine si cu mijlocul gol. Coacerea se
face in cuptor incalzit, pana la usoara rumenire a suprafetei produsului, fard a deschide usa cuptorului in
primele 10 — 20 minute, pentru a nu-si pierde afanarea.

Dupa coacere, produsul se scoate din cuptor, se acopera si se lasa incd 10 — 15 minute(sa abureasci),
dupa care se rastoarnd pe un platou. Se pot servi si in forma de coacere. Se servesc calde sau reci, insotite de
diferite siropuri de fructe sau sosuri dulci calde (tabelul 18.5).

Tehnologia specifica budincilor

Tabelul 18.5

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii - servire

Budincai de orez cu mere

-orezul se alege de impuritati, se spala si se
scurge de api; se fierbe in apa pana ce
bobul este aproape patruns

-laptele se fierbe

-merele se spala, se curata de coaja si casa
seminala; 1-2 mere se taie felii, iar restul se
rad si se amesteca cu % din zahar si
scortisoara

-oudle se prelucreaza primar, se separa
albusul de galbenus si se bate albusul
spuma

-se unge tava cu margarina si se tapeaza cu
pesmet cernut

fierberea orezului in lapte fierbinte la foc
mic, adaugand ‘2 din zahar, sare, iar la
sfarsit, vanilina si zahar vanilat
-amestecarea lejera a orezului temperat cu
galbenusurile si albusurile pana la
omogenizarea compozitiei

-asezarea in forma: 1/3 din compozitie si un
strat de mere rase, alternand 3 straturi de
orez cu doua de mere

-acoperirea suprafetei nivelate cu felii de
mere

-coacerea la 160 — 180°C timp de 30 min.
-servirea calda, sau rece, portionata in felii,
cu sirop de fructe

Budinca ai
-fiina, pesmet se cern
-oud; prelucrarea primara, spargere,
separare la 3 oua a albusului si baterea lor
spuma
-laptele se fierbe cu zahar
-se prepara taieteii din faina, 2 oua, sare si
50 ml apa
-se prepara sosul de vanilie

vanili
fierberea taieteilor in lapte clocotit, la foc
moderat, pana ce taieteii sunt fierti
-amestecarea lejera a taieteilor temperati,
cu gilbenus, vanilina, albusuri, pani la
omogenizarea compozitiei
-Asezarea 1in tavd si
suprafetei
-coacerea la 160 — 180°C timp de 30 minute
-servirea calda, portionata in bucatipatrate
sau dreptunghiulare, napand cu
sosul bucata de budinca

uniformizarea

Budinci de clatite cu sos de vin

-faina: cernere amidon: cernere si | -foile de clatite se umplu cu 40 g crema si se
dizolvare in 50 ml lapte ruleaza

-oua: prelucrare primara; separarea | -se toarna in tavd 200 g crema, se aseaza
albusului (la ouale pentru cremai) si| deasupra un strat de clatite si se acopera cu

baterea lor spuma
-laptele se fierbe

restul de crema
-coacerea la cuptor la 160 — 180°C, timp de
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-fructele confiate: se taie marunt
-prepararea clatitelor

-prepararea cremei de lapte si inglobarea
in crema a fructelor confiate

-prepararea sosului de vin: galbenusurile
se amesteci la cald cu zahiar pana se
ingroasa, se adauga vin si se continua
baterea la cald 5 minute, se adauga
vanilina si zahar vanilat sin se raceste

-se unge tava cu margarina sau unt si se
tapeaza cu zahar

20 minute
-se tempereaza si se rastoarna pe platou
turnind deasupra sosul de vin; se serveste

calda

18.1. SUFLEURI

Tehnologia specifica pentru sufleuri

Sufleurile sunt dulciuri de bucatarie, asemanatoare budincilor, cu structura mai pufoasa datorita
unei cantitati mari de albus, batut spuma, adaugat in preparate, ceea ce determind 0 afinare pronuntatd a

Sufleul se serveste imediat ce a fost scos din cuptor chiar in gratenul (tambal) in care a fost pregatit,
asezat pe suport de hértie dantelata.
Sufleurile sunt preparate cu valoare nutritivd mare si usor de digerat. Sufleul cel mai solicitat in
unitatile de alimentatie publica este ,,sufleul de vanilie” (tabelul 18.6).

Tabelul 18.6

Sortimen | Materii prime | U.M | Cantit. Tehnologia specifica
t gramaj pt. 10 | Operatii pregatitoare Tehnica prepararii,
la portie portii servire
Sufleu de | -oua Kg | 0,750 | -oua: prelucrare primara, | -formarea compozitiei
vanilie -faina Kg 0,200 | separarea albusului de | din gédlbenus, zahar,
200¢g -lapte L 1,000 | galbenus, baterea | fiina, lapte cald (800 ml)
-unt Kg 0,100 | albusului spuma, cu % | siunt topit
-zahar Kg | 0,250 |zahar si  amestecarea| -fierberea la foc mic 10
-zahar farin Kg | 0,500 | galbenusuluicu restul de | minute
vanilina Kg | 0,00025 | zahar -racirea si adaugarea
-lapte: fierbere albusurilor si vanilinei
-faina: cernere si | prin amestecare lejera
amestecare cu 200 ml lapte | -turnarea compozitiei in
rece tambale
-untul: 50 g se topeste pe | -coacerea
baia de apa, iar cu restul se | -servire cald, pudrat cu
ung tambalele care se | zahar farin
tapeaza apoi cu faina
Sufleu de | -caise Kg 1,000 | -caise: spalare, scoaterea | -formarea compozitiei
caise -oua Kg 0,200 | samburilor; se rad din galbenusuri
200¢g -zahar Kg 0,300 | -oua: prelucrare primari, | amestecate cu caisele,
-unt Kg 0,050 | separarea albusurilor de | razatura de lamaie,
-razatura lamaie | Kg 0,010 | galbenusuri, albusurile se | albusuri, rom
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Sufleu de
lamaie

2009

-rom L

-zahar farin Kg
-oua Kg
-faina Kg
-lapte L

-unt Kg
-zahar Kg
-zahar farin Kg
-vanilina Kg
-razatura lamaie | kg

0,050 | bat spuma cu % din zahar, | -turnarea compozitiei in
0,050 | iar galbenusurile se freaca | forma
cu restul de zahar -coacerea
-se unge gratenul cu unt -servirea: cald, pudrat
cu zahar farin
0,700 | -faina: cernere -formarea compozitiei
0,185 | -oua: prelucrare primara, | prin subtierea
1,850 | separarea albusului de | amestecului de galbenus
0,050 | galbenus: baterea|si fiina cu lapte
0,560 | albusului spuma cu % din | temperat si strecurat
0,050 | zahar si amestecarea | -fierberea la foc mic 10-
0,001 | galbenusului cu restul de | 15 minute
0,010 | zahar; % din razatura de | -racirea si adaugarea
laméaie si fiina; laptele: | albusurilor si vanilinei
fierberea cu %  din | prin amestecare lejera
razatura -coacerea
-se unge gratarul cu unt si | -servirea cald, pudrat cu
se tapeteaza cu zahar zahar farin

Tabelul 18.7
Caracteristicile organoleptice ale dulciurilor de bucatarie
Grupa de Culoare Consistenta Gust si miros
produse | Aspect
Budinci -volum marit, | -brun -bine legata, | -placute, specifice
componente patrunse, | roscat, omogena componentilor
in  sectiune  fara | uniforma -sa-si  mentina | -fara gust  si
aglomerari sau forma dupa | miros strain
straturi compacte portionare -gust dulce
Sufleuri brun -poroasa idem
-volum marit de doua | roscat,
ori; produs usor in | uniforma
raport cu volumul;
porozitate mare, pori
mici uniform;
suprafata  rumenita
uniform; in sectiune
fara aglomerari sau
straturi compacte
Tabelul 18.8
Defecte, cauze, remedieri la obtinerea dulciurilor speciale de bucatarie
Grupa de Defecte Cauze Remedieri
produse
Budinci -componente nepatrunse -prelucrare termica -

-consistenta apoasa;

nesatisfacatoare

231



produs nelegat -dozarea incorecta a
componentelor

Sufleuri -produs compact, | -timp de prelucrare termic -
necrescut prea mic
-porozitate neuniforma
-gust si miros neplacut -oua foarte vechi
-cuptor deschis in timpul
coacerii
Omlete -compozitie neomogena -
-prea prajite -depasit timpul de prelucrare
-uscate la suprafata termica

-timp de prelucrare termica
depasit

-temperatura prea mare
-pregatite mult  inaintea
servirii

Prelucrarea termica prin coacere a sufleurilor se realizeaza la temperatura progresiv crescanda — pana
la 160 — 180 ° C, fara a deschide usa cuptorului in timpul coacerii. La coacere, in componentele sufleului
apar aceleasi transformari ca si la budinci, ele influentand calitatile nutritive, gustative si digestibilitatea
preparatului. Caracteristicile organoleptice ale sufleurilor sunt cuprinse in tabelul 18.7, iar defectele ce pot
aparea la obtinerea lor, in tabelul 18.8.

Sufleurile de fructe sunt produse hranitoare, apreciate in special de micii consumatori,sunt
formate din trei componente de baza:

- piure de fructe (care da si denumirea sufleului);
- element de legare si marire a consistentei;
- element de afinare (albusul de ou).

Piureul de fructe se obtine din fructe crude sau prelucrate termic prin fierbere sau indbusire. Uneori se
pot mentine fructele intregi (cirese, visine) dupa ce au fost scurse de zeama. Elementul de legare si marire
aq consistentei este diferit si poate fi: gdlbenus, pesmet, miez de franzela trecut prin razatoare, biscuiti pisati
sau crema de lapte.

Elementul de afanare este calculat functie de cantitatea de pireu de fructe si anume: 2-3 albusuri la
100 g pireu este elementul care se adauga ultimul in compozitie, prin amestecare foarte lejera. Operatiile
tehnologice la sufleurile de fructe sunt aceleasi ca si la sufleul de vanilie. Spre exemplificare, se indica
in tabelul 18.6 tehnologia specifica a trei sortimente:

,,sufleu de vanilie”, ,,sufleu de caise” si ,,sufleu de limaie”.
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CAPITOLUL 1 NOTIUNI PRIVIND SUBSTANTELE NUTRITIVEEXISTENTE iN
ALIMENTE SI ROLUL LOR IN ALIMENTATIA POPULATIEI

Alimentele sunt produse, in stare naturald sau prelucrate, care contin substante nutritive (organice
si minerale) necesare organismului pentru intretinerea activitatii vitale. In functie de calitatea si cantitatea
componentelor nutritive, alimentele sunt mai valoroase sau mai putin valoroase.

Principalele componente chimice ale alimentelor sunt: protidele, lipidele, glucidele, sarurile minerale,
apa si vitaminele. Pe langa aceste substante de baza, alimentele mai contin uleiuri eterice, acizi organici,
substante tanate, pigmenti etc.

In functie de rolul pe care il indeplinesc in organism, substantele nutritive existente in alimente se
grupeaza pe trei categorii:

-substante cu rol plastic constituite din protide, care participa la formarea celulelor, la intretinerea lor
si la refacerea celor uzate;

-substante cu rol energetic, cum sunt glucidele si lipidele, care in urma descompuneriilor in
organism elibereaza energia necesara desfasurarii proceselor vitale;

-substante cu rol catalitic formate din vitamine, saruri minerale, enzime, hormoni, care participa la
reactiile celulare din organism.

1.1 PROTIDELE

Protidele sunt compusi macromoleculari, care se gasesc in componenta tuturor celulelor materiei
vii si contin, ca elemente chimice de baza, carbon, hidrogen, oxigen, azot si uneori sulf. in unele protide se
mai gasesc in cantitati mici fier, fosfor, cupru, brom, clor, iod.La baza macromoleculelor acestor substante
stau aminoacizii.

Aminoacizii reprezinta elemente structurale ale protidelor. Din cei 30 de aminoacizi care fac parte
din structura organismului, 10 sunt considerati esentiali (fenilalanina, izoleucina, leucina, metionina,
histidina, treonina, triptofan, valina, arginina, lizina), intrucat nu pot fi sintetizati de organismul omului si
trebuie adusi prin alimentatie, zilnic.

Ceilalti aminoacizi au fost numiti neesentiali, intrucat organismul ii poate sintetiza din alte substante,
astfel ca aportul lor prin alimentatie nu este indispensabil.

Substantele proteice propriu-zise dupa compozitia chimica se clasifica in doua grupe,
prezentate in continuare.

Protidele simple, holoprotidele sau proteinele care prin hidroliza dau amestec de aminoacizi. Din
aceasta grupa fac parte albuminele, globulinele, gluteinele, protaminele, prolaminele, scleroproteinele,
proteinele fibrilare.

Protidele complexe, heteroprotidele sau proteidele sunt alcatuite dintr-o grupare proteica si una
neproteicd. Din aceasta categorie fac parte nucleoproteidele, fosfoproteidele, cromoproteidele,
glucoproteidele, lipoproteidele. In functie de valoarea lor biologici (datd de prezenta si proportia
aminoacizilor esentiali) proteinele se grupeaza in 3 clase:

e Proteine complete, care contin toti aminoacizii esentiali, in cantitati suficiente
pentru organism. In aceasta categorie intra proteinele din oua, carne, lapte, branzeturi;

e Proteinele partial complete, care desi contin in molecula lor aminoacizi esentiali,
nu aduc integral cantitatile optime necesare organismului. Din aceastd categorie fac parte
proteinele pe care le contin cerealele si leguminoasele uscate;

e Proteinele incomplete, din compozitia carora lipsesc 1-2 aminoacizi esentiali,
iar cei existenti sunt insuficienti cantitativ si, de aceea, valoarea lor biologica este foarte scazuta.
Aceste proteine se gasesc in tesutul conjunctiv al animalelor, in porumb si legume.
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Din punctul de vedere al comportarii fata de apa, proteinele se impart in:

= Proteine solubile in apa, care pot fi modificate de enzime indeplinind in
organism functii hormonale;

= Proteine insolubile in apa, care nu sunt atacate de fermenti si, in organism, au
rol de sustinere;

Proprietatile substantelor proteice

Substantele proteice se prezintd sub forma de solutii vascoase, translucide sau subforma de geluri
(solide, amorfe). In prezenta aerului se descompun dand nastere unor produsi toxici cu miros greu de
hidrogen sulfurat si amoniac.

In apa rece unele substante proteice formeazi 0 solutie opalescenta (exemplu — proteinele din ou),
altele se dizolva in apa rece (exemplu — proteinele din carnea cruda).

Sub actiunea caldurii, a acizilor, a fermentilor sau a alcoolului proteinele coaguleaza, formand o masa
compacta.

Rolul proteinelor in organism

Proteinele au in organism rol plastic, fiind componenta principala a protoplasmei celulare. Participa
la formarea, dezvoltarea, reinnoirea si repararea uzurii acestui substrat material. Nevoia de grasime este foarte
mare pentru organismele tinere, care necesita sintetizarea de proteine pentru formarea de celule si tesuturi
noi, in timp ce orice organism are nevoie de material azotat pentru primenirea proteinelor structurale uzate
(rol structural). Intra in componenta si structura enzimelor si hormonilor si contribuie la formarea
anticorpilor (gamaglobulina), aparand organismul de bolile infectioase. Sunt principalele furnizoare de
azot, sulf si fosfor pentru organism si contribuie la mentinerea presiunii coloid-osmotice si a echilibrului
acido-bazic in organism. Aportul mare de proteine mareste rezistenta organismului la noxe chimice.
Prezinta si rol energetic, acesta fiind un rol secundar nefiind rational sa fie folosit in acest scop, deoarece
sunt mai scumpe fata de alte elemente calorigenesi nici nu elibereaza intreaga energie continuta in molecula.
Puterea lor calorica este de 4,1 cal/ 1g proteina.

Necesarul de proteine
Din totalul caloriilor necesare organismului, 13-16% este acoperit de proteine, locul principal
revenind celor de origine animala (50% pentru adulti, 60% pentru adolescenti, peste 85% pentru copii).
In conditii normale, un organism adult are nevoie de 1,2-1,5 g proteine pentru 1 kgcorp pe zi.
in tabelul 1.1 sunt prezentate principalele alimente furnizoare de proteine.

Tabelul 1.1
Principalele alimente furnizoare de proteine

Alimente furnizoare de proteine Cantitatea de proteine
P(g) la 100g aliment

Carne (animale, pasari, peste) 15-22

Salamuri, carnati, sunca 10-20

Branzeturi 15-30

Lapte de vaca 35

Oua gdina 14
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Paine 7-8
Crupe, faina, paste fainoase 9-22
Fasole, mazare 20-25
Soia 30-35
Nuci 17

intrebuintirile substantelor proteice
In alimentatie, aceste intrebuintiri se bazeaz, in principal, pe solubilitatea in apa a anumitor proteine
si pe coagularea lor la cald ( de exemplu, preparatele lichide, obtinute prin fierbere extractiva, si, de
asemenea, rasolurile, fripturile etc.).

1.2 GLUCIDELE

Glucidele sau zaharurile sunt substante organice, alcatuite din carbon, hidrogen, oxigen (se mai
numesc si hidrati de carbon, denumire improprie). Ele asigura necesarul de energie a organismului in
proportie de 60%, fiind principala sursa alimentara de energie.

Clasificarea glucidelor se face in functie de complexitatea moleculei astfel:

1. monoglucidele (monozaharidele sau monozele). Cele mai importante contin cinci
atomi de carbon in moleculd (pentoze) sau sase atomi de carbon (hexoze). In alimentatie sunt
importante hexozele, reprezentate prin glucoza, fructoza, galactoza;

2. oligoglucidele sau oligozaharidele, formate prin condensarea unui numar mic
de molecule de monoze. Cele mai importante sunt diglucidele (zaharoza, lactoza, maltozi);

3. poliglucidele sau polizaharidele rezultate prin condensarea unui numar mare de
molecule de monoglucide.

Glucidele mai importante in alimentatie sunt prezentate in continuare.

Monoglucidele
Glucoza si fructoza se gasesc in stare libera in legume, fructe, miere si sub forma decombinatii
in celelalte categorii de glucide;
Galactoza este un component al zaharului din lapte.

Oligoglucidele

Zaharoza contine 0 molecula de glucoza si una de fructoza si se gaseste in Starenaturala in regnul
vegetal (sfecla, trestie, fructe coapte etc.);

Lactoza, sau zaharul din lapte, este alcatuita dintr-o molecula de glucoza si 0 moleculade
galactoza;

Maltoza denumitd si zaharul din malt este formatd din doua molecule de glucoza.

Rezulta ca prodos intermediar in timpul descompunerii amidonului.

Atat monozaharidele cat si dizaharidele se asimileaza usor si sunt mult apreciate inalimentatie.
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Poliglucidele (polizaharidele)

Se intélnesc atat in regnul vegetal (amidonul), cat si in cel animal (glicogenul) si ca substante de
sustinere (celuloza, hemicelulozele, substantele pectice, gume, etc.)

Amidonul este format din amilozi si amilopectina. In apa caldd amiloza se solubilizeaza, iar
amilopectina se gelificd. Sub influenta enzimelor, amidonul trece in dextrine si maltoza ca produse
intermediare, iar in final, in glucoza;

Glicogenul este un polizaharid asemanator amidonului, cu deosebirea ca se gaseste ca substanta de
rezerva in regnul animal, in special in ficat si in muschi;

Celuloza este un polizaharid vegetal care intra in componenta tesuturilor de sustinereale plantelor;

Substantele pectice se gasesc in legume si fructe. Ele fac parte tot din categoria polizaharidelor. Sub
actiunea unui acid si in prezenta zaharului, substantele pectice gelifica, proprietate pe care se bazeaza
obtinerea conservelor din fructe.

Poliglucidele de sustinere sunt intdlnite sub denumirea de fibre alimentare, deoarecenu sunt
digerabile, deci nu au valoare nutritiva, in schimb au o serie de efecte biologice, accelereaza tranzitul
intestinal. Un exces din aceste glucide poate favoriza sau agrava afectiunile inflamatorii sau iritatorii ale
tubului digestiv (gastrite, ulcere, duodenite, colite etc.).

Heterozidele
Sunt combinatii dintre un zahar si o componenta de alta natura. Au gust amar sunt in general toxice
si sunt reprezentate prin: amigdalind (in cantitate mai mare in migdalele amare), sinigrina (in mustarul
negru), solanina (in cartofii incoltiti), galactanii — formati de glucoza, galactoza si o componenta de alta
naturd, au ca reprezentant principal agar-agar, extras dintr-o specie de alge marine, prezinta proprietatea
de a gelifica.

Proprietatile glucidelor

Glucidele simple se prezinta in stare solida, sunt cristalizate, au gust dulce, sunt usor solubile in apa,
si greu solubile in alcool.

Amidonul se prezinta ca o pulbere fina, alba, cu gust fad.

Sub actiunea enzimelor, glucidele au proprietatea de a fermenta, proprietate pe care se bazeaza
obtinerea unor alimente in industrie (produse lactate, de panificatie, bauturi alcoolice etc.). Zaharoza sub
actiunea temperaturilor ridicate se transforma intr-o masda amorfa galben- cafenie, fenomen care poarta
numele de caramelizare.

Rolul glucidelor in organism

Glucidele reprezinta principala sursa de energie a organismului. Prin arderea unui gram rezulta 4,1
cal. Eliberarea energiei se face foarte rapid, comparativ cu alte surse energetice. Participa in procesul de
metabolizare a lipidelor si a proteinelor.

Necesarul zilnic de glucide este de 5-6g pentru 1kg corp pe zi, in functie de varsta, activitatea depusa
etc. Glucidele asigura 50-60% din cantitatea totala de energie necesara organismului. Desi glucidele ocupa
0 pondere importanta in hrana omului, consumate in cantitati mari, produc boli metabolice (obezitate,
arteroscleroza, diabet zaharat, etc.).

In tabelul 1.2 sunt prezentate alimente cu un continut mare de glucide.

Tabelul 1.2

Aliment Cantitatea de glucide G
la 100g de produs
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Crupe, faina, paste fainoase, biscuiti 70-75
Paine, cornuri, chifle 40-45
Leguminoase 50-55
Cartofi 18-20
Struguri, prune, cirese, mere, pere 12-18
Miere de albine 70-80
Zahar 100
Bomboane caramele 80-90
Dulceata, marmelada, gem, jeleu 55-75
Prajituri 20-40
Ciocolata 50-60

Continutul in glucide la diferite alimente

intrebuintirile glucidelor in alimentatie.
Glucoza lichida si zaharoza se intrebuinteaza la semipreparate si la preparate de cofetarie. Amidonul
si alimentele bogate in amidon sunt folosite la pregatirea semipreparatelor si a preparatelor culinare
(sosuri, liezon, etc.).

1.3 LIPIDELE

Lipidele sau grasimile sunt substante organice rezultate din reactia de esterificare dintre un alcool
si un acid gras. Acizii grasi pot fi saturati sau nesaturati si influenteaza consistenta grasimilor.
Lipidele reprezinta una dintre importantele surse energetice ale organismului.
Clasificarea lipidelor se face in functie de complexitatea moleculei, in doua categorii:
— lipide simple sunt esteri ai acizilor grasi cu diferiti alcooli, de exemplu: gliceridele, steridele,
ceridele;
—lipidele complexe alcatuite din acizi grasi, alcooli si alte substante ca: acid fosforic, aminoacizi,
amine, etc. Importante pentru organism sunt fosfatidele (combinatii care contin acid fosforic).

Lipidele simple

Gliceridele sunt grasimi propriu-zise si sunt alcatuite din acizi grasi saturati si
glicerol.
Cu un singur acid gras, glicerolul formeaza gliceride simple (mono-, di- si trigliceride) sau
gliceride mixte (cu doi sau trei acizi grasi diferiti).
Steridele sunt alcatuite din acizi grasi si alcooli aromatici (steroli) si cuprind:
e zoosterolii (colesterolul) prezenti in tesuturile animale;
o fitosterolii care se gasesc in tesuturile vegetale (cereale, nuci, morcovi.etc.);
e microsterolii care se gisesc in drojdi, mucegaiuri. Ca reprezentant important
este ergosterolul sau provitamina D.
Ceridele sunt alcatuite din acizi grasi superiori si alcooli superiori si constituie stratul
protector de pe suprafata unor fructe si frunze. Ele favorizeaza consevarea fructelor in stare naturala.

Lipidele complexe

Fosfatidele (fosfolipidele) sunt alcatuite din acizi grasi, alcooli, acid fosforic, o baza azotata sau
un aminoacid. Reprezentanti mai importanti sunt:
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— lecitina care este 0 substanta protectoare a celulei hepatice. Se gaseste in galbenus,
creier, maduva, cu apa formeaza solutii coloidale si emulsii, pe aceastd proprietate bazandu-se
prepararea maionezei, ciocolatei, margarinei;

— cefalina care se géseste in cantitate mare in soia.

In functie de repartizarea lor in organismul animal, grasimile se mai pot clasifica in
grasimi de rezerva si grasimi de structuri sau de constitutie.

Proprietatile lipidelor
Lipidele sunt insolubile in apa, dar solubile in benzina, benzen, eter etc.

In prezenta apei, prin agitare, formeaza emulsii. Sub actiunea enzimelor, acizilor, bazelor, apei
supraincilzite, grasimile sunt scindate in acizi grasi si alcooli. In timpul pastririi, sub actiunea umiditatii, a
temperaturii ridicate, a microorganismelor, grasimile pun in libertate acizi grasi, capata gust intepator, miros
respingator si se inchid la culoare. Acest fenomen este cunoscut sub numele de reincélzirea grasimilor.

Grasimile care contin acizi grasi nesaturati sunt mai usor alterabile prin rancezire.

Grasimile au puncte de topire diferite, iar la temperaturi mai ridicate de 200°C se descompun intr-
0 substanta toxica volatila, cu miros intepator, arcoleina.

Pastrate necorespunzator, sub influenta luminii, grasimile de unt, margarina, pot prezenta
fenomenul de seuficare, grasimea capatand gust si aspect de seu.

Rolul lipidelor in organism
Lipidele au rol energetic. Prin arderea unui gram de grasime rezultd 9,3 cal. Intrand in
componenta celulelor, ele indeplinesc un rol structural.
Lipidele sunt solventi si vehiculanti ai vitaminelor liposolubile, intra in alcatuirea celulelor
nervoase, sub forma de fosfolipide, si de asemenea constituie rezerva de energie a organismului.
Necesarul zilnic de lipide
Lipidele furnizeaza 25-35% din necesarul zilnic de calorii. Ratia zilnica este de 1-2 g pentru 1 kg
corp.
In tabelul 1.3 sunt prezente principalele alimente furnizoare de lipide.

Tabelul 1.3
Continutul in lipide la diferite alimente
Aliment Cantitatea de lipide L la
100g produs

Ulei, untura, unt topit, seu 100

Unt, margarina 65-82

Slanina 70-75
Smantana 20-35
Branzeturi grase 20-30

Carne (porc, oaie, rata, gasca) 10-30

Carne vita, gdina, curca 5-25

Peste gras (somon, morun, nisetru) 15-20

Mezeluri 20-40

Nuci, arahide 40-55
Ciocolata, halva, prajituri cu crema 20-35

La adolescenti si la copii, 85% din ratia zilnica trebuie acoperita de lipidele de origine animala (ou,
lapte, produse lactate, unt).
Intrebuintarile lipidelor in alimentatie
Lipidele au multe intrebuintari in alimentatie. Astfel ueiurile vegetale comestibile, untura de porc,
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untul sunt folosite la prepararea unor sosuri, a unor produse culinare, produsede cofetarie, patiserie.
Untul si margarina pot fi consumate ca atare. De asemenea sunt folosite in panificatie,
si la fabricarea unor produse zaharoase, de tipul ciocolatei.

1.4 VITAMINELE

Vitaminele sunt substante organice, cu structura chimica diversa, care in cantitati foarte mici, au
rol esential in mentinerea proceselor celulare vitale. Ele nu pot fi sintetizate de organism, de aceea, lipsa lor
in alimentatie duce la grave imbolnaviri de nutritie.

Vitaminele fac parte din grupul biocatalizatorilor si sunt indispensabile intretinerii si dezvoltarii
organismului.

Dupa solubilitatea lor vitaminele se impart in:
1. liposolubile (solubile in grasimi); din acestea fac parte vitaminele: A, D, E, K;
2. hidrosolubile (solubile in apa), din care fac parte vitaminele: B (B1, B2, B6, B 12),
C, PP.

Vitaminele liposolubile

Vitamina A (antixeroftalmica) este necesara organismului pentru cresterea si activitatea celulara,
in general, si pentru mentinerea integrititii celulelor din tesutul epitelial, in special. In lipsa ei, scade
rezistenta la infectii, apar predispozitii la boli cutanate, oculare si stari de astenie.

Vitamina A necesara organismului este asiguratd sub forma de provitamina A (caroten) din regnul
vegetal (morcovi, rosii, ceapa verde, salatd verde, spanac etc.) si de vitamina A din alimente de origine
animala (ulei de peste, unt, lapte, galbenus de ou etc.).

Prin fibre, vitamina A nu este distrusa, cu conditia sa se foloseasca vase emailate sau autoclave. Este
insolubila in apa, rezistentd la refrigerare si in mediul alcalin. La prepararea salatelor se recomanda ca
otetul sau lamaia sa se adauge la sférsit, deoarece reduc continutul de vitamina A. Temperaturile foarte inalte
distrug aceasta vitamina. Necesarul zilnic de vitamina A este 150-300 mg.

Vitamina D (antirahitica) intervine in metabolismul calciului si fosforului, favorizand absorbtia
lor la nivelul intestinului. Lipsa ei provoaca tulburari in procesul de osificare, tulburari nervoase, sensibilitate
la anumite boli.

Vitamina D se gaseste in alimente de origine animala: ulei de peste, galbenus de ou, smantana, lapte
si in alimente de origine vegetala cum sunt ciupercile.

Este considerata ca vitamina rezistenta la cildura, inoxidabila.
Necesarul zilnic este de 400 U.I. pentru adulti, iar pentru copii intre 500-1000 U.I.

Vitamina E influenteaza procesul de reproducere si de oxidare din celulele musculare. Se gaseste in
frunze verzi de spanac, salata, uleiuri vegetale si in unele alimente de origine animala, in cantitati mici. Este
stabila la caldurd, se oxideaza in mediu alcalin, in prezente sarurilor de fier.

Vitamina K (antihemoragicd) este importanta pentru procesul de coagulare a singelui, lipsa ei
provocand hemoragii. Se gaseste in legumele verzi, in cereale, ficat, branzeturi, galbenus de ou. Lumina
distruge vitamina K, dar este rezistenta la caldura i oxidare.

Vitaminele hidrosolubile

Vitamina B (tiamina) este prima vitamina descoperita din complexul B. Necesarul de vitamina
B creste la eforturi fizice si in timpul unui regim bogat in glucide. Se gaseste inboabele de cereale,
drojdia de bere, in fructe si in legume uscate. In alimentele de origine animala, cantititile de vitamina
B1 sunt mai reduse.

Prin prepararea alimentelor se pierde o buna parte din aceasta vitamina. Necesarul zilnic este de 0,5
— 0,75 mg si creste in diferite stari fiziologice, cum este efortul fizic mare. Participa la arderea glucidelor,
proteinelor, la mentinerea unei functionari normale a sistemului nervos, intervine in procesul de crestere.
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Lipsa acestei vitamine din organism duce la tulburari nervoase, micsorarea capacitatiide munca
fizicd si intelectuala. Lipsa vitaminei B, produce boala numita ,,beri-beri”.

Vitamina B; (riboflavina) se gaseste in drojdia de bere, in albusul de ou, carne slaba, peste, ficat,
rinichi, lapte, nuci si legume verzi. Prin prelucrare culinara, nu se produc pierderi insemnate ale acestei
vitamine.

Vitamina B; are rol important in procesele de crestere si respiratie celulara, stimuleaza producerea de
acid clorhidric de citre mucoasa gastrica. Are rol in intirirea rezistentei organismului fati de microbi. In
lipsa ei apar leziuni ale fetei, pe limba, buze, scade rezistente organismului la infectii ti la efort.

Vitamina B (piridoxina) poate fi sintetizata in organism de catre flora microbiana intestinald. Se
gaseste in ficat, splina, creier, spanac, mere, tarate de cereale, drojdia de bere.

In organism indeplineste functii importante: intervine in metabolismul aminoacizilor, in sinteza hemoglobinei,
ajuta la formarea celulelor nervoase, favorizeazacresterea, impiedica depunerea colesterolului pe peretii arterelor.

Lipsa vitaminei Bs produce tulburari nervoase, slabiciune, greutate in mers.
Vitamina B12 (ciancobalamina) se gaseste in ficat, rinichi, albus de ou, drojdie de
bere, paine integrala.

Intervine in sinteza hemoglobinei si are rol protector pentru celula hepatica, datorita proprietatii de a
impiedica depunerea grasimilor. Lipsa ei duce la aparitia anemiei si a tulburarilor nervoase deosebit de grave.
Vitamina B12 este solubila in apa, alcool si este putin rezistenta la lumina.

Vitamina C (acidul ascorbic) se mai numeste si vitamina antiscorbutici, deoarece in lipsa ei se
produce boala numita scorbut. Este prezenta in alimente de origine vegetald, in legume si fructe proaspete:
micese, portocale, 1amai, morcovi, mazire, rosii etc. In proportiimai reduse se giseste in alimente de
origine animala ca: lapte, ficat etc.

Conservarea si prepararea alimentelor duc la scaderea cantitatii de vitamina C, distrugerea ei putand
fi prevenita prin diferite mijloace.

PIERDERI iN VITAMINA C

intregi 12 ore (in apa), pierderi 10 — 15%divizate 12 ore (in
Legume curatate
apd) N\50%

curdtgre mecanica — pierderi neinsemnateCuratare manuala
Tubercule
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Cantitatea de vitamind C necesara organismului este greu de precizat. in general, necesarul variaza
in functie de clima, anotimp, varsta, efort, diferite stari fiziologice.

Actiunea fiziologica a vitaminei C se manifestd in procesele metabolice celulare, intervine in
metabolismul unor aminoacizi, previne hemoragiile, anemia, da rezistenta organismului impotriva
infectiilor, ajuta la cicatrizarea ranilor, la sudarea oaselor fracturate.

Vitamina PP (antipelagroasa) se gaseste in tesuturile animale (in cantitati mai mari in organe)
si, mai putin, in unele produse vegetale (legume, drojdie etc.).

In organism, vitamina PP participa la unele procese metabolice furnizoare de energie, ajuti la
functionarea normald a glandelor cu secretie internd si a sistemului nervos, Tnlesneste asimilarea fierului si
are rol in utilizarea proteinelor vegetale. Necesarul de vitamina PP estede 7 mg pe zi. Lipsa vitaminei PP
produce simptomele caracteristice pelagrei.

1.5 SUBSTANTELE MINERALE

in afara de substantele organice, organismul are nevoie si de o serie de elemente chimice. Analiza
chimica a corpului omenesc a aratat ca 96% din greutatea sa este reprezentata de compusi ai carbonului,
hidrogenului si azotului. Restul de 4% este dat de prezenta substantelor chimice incluse in categoria
mineralelor.
Majoritatea elementelor minerale sunt introduse in organism, zilnic, prin consumul de alimente.
Cantitati mai mici provin din apa si aer.
In organismul omenesc, substantele minerale au rol important in mentinerea echilibrului acido-
bazic, in desfasurarea proceselor vitale.
Clasificarea substantelor minerale se face in functic de proportia in care intrd in
compozitia produselor alimentare, in doua categorii: macroelemente si microelemente.
Macroelementele
Macroelementele sunt sodiul, potasiul, calciul, fosforul, clorul, sulful, magneziul. Elese gasesc
in compozitia elementelor sub forma de saruri.
In tabelul 1.4 sunt prezentate alimentele ca surse de macroelemente. in produselealimentare,
macroelementele sunt distribuite astfel:
-in produsele de origine animala sodiul si fosforul se gasesc in cantitati mai mari decatin plante
(in creier, ficat, inima, oua, lapte);
-in produsele de origine vegetala se gasesc magneziul, sodiul, clorul.

Tabel 1.4
Necesarul si sursele de macroelemente
Macroelementul Cantitatea Aportul zilnic Principalele surse
totala in necesar
organism
Calciu| 1200-1400g 800 mg Lapte si derivate, cereale, fructe

si legume proaspete

Fosfor | 600-700g 1000 — 1500 mg | Subproduse din carne, peste,
galbenus, fructe si  seminte
oleaginoase

Magneziu 20-25¢g 600 mg Subproduse din carne, lapte si
derivate, cereale, cartofi

Sulf 150 g 700 -1500 mg | Leguminoase,  ous, carne,
cartofi, branza de vaci
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Sodiu 70-80¢g 3 000-5000 Carne, peste, fructe, legume,
mg* lapte
Potasiu 180 250 g 3 000 -5 000 Carne, peste, fructe, legume,
mg** lapte
Fier 3-5¢g 6 — 15 mg Subproduse din carne, galbenus,
leguminoase, legume verzi etc.

* exprimat in NaCl
** exprimat in KCI

Microelementele
Microelementele sunt fierul, manganul, iodul, zincul, cuprul etc.
Desi se gasesc in organism 1in cantitati mici, microelementele au rol bine stabilit:

-fierul intrd in compozitia unor enzime, are rol in functia respiratorie, intra in structura hemoglobinei,
avand rol de transportor al oxigenului de la plamani la tesuturi. Se gaseste in muschi, organe, gilbenus,
leguminoase, fructe proaspete, legume verzi;

-iodul din organism influenteaza functionarea glandei tiroide. Se intdlneste in lapte, oud, peste de
mare;

-cuprul si zincul se gasesc in ficat.

Unele microelemente (Pb, Zn, Cu, As) pot fi vatamatoare. Din aceastd cauzd, prezenta lor in
produsele alimentare nu este permisa peste anumite limite.

Elementele minerale au rol hotirator in organism pentru desfasurarea proceselor vitalesi pentru
mentinerea echilibrului acido-bazic, care este dat de raportul dintre elementele minerale cu reactie acida
(imprimata de alimentele de origine animald, cu exceptia laptelui) si elementele minerale cu reactie alcalina
(imprimata de legume si fructe).

1.6 APA

Apa se gaseste 1n proportie de 60 — 70% in organismul uman. Aceasta cantitate difera in functie de varsta
si sex. Apa are o deosebitd importantd pentru organism, astfel ca pierderea a 20% din apa duce la moartea
organismului.

In organism, apa se afld la nivelul celulelor cat si la nivelul spatiului extracelular, avand un rol
structural.

Apa dizolva substantele minerale si nutritive, ajutd la transportul lor la celule, undesunt
transformate, dupa care tot prin intermediul apei, resturile reziduale din diferite reactii sunt eliminate prin
piele, rinichi, plamani, etc. Astfel apa indeplineste rol de biocatalizator.De asemenea, apa contribuie la
mentinerea constantd a temperaturii corpului, eliminand caldura excedentara prin transpiratie, evaporare.

Apa este introdusa in organism prin consum de apa potabild si alimente. Intre cantitatea de apa
eliminata din organism si cea existenta trebuie sa existe un echilibru permanent, numit echilibru hidric.

Alimentele contin cantitati variabile de apa, astfel legumele si fructele contin aproximativ 90 — 95%,
painea 40%, carnea 70% etc.

In alimente apa se giseste sub doua forme: apa legata (de constitutie) si apa in stare
libera.

Apa legata se indeparteaza cu greu din produs, nu dizolva anumite substante solubile.

Apa in stare libera poate fi usor indepartata din aliment prin incélzire, stoarcere,
presare etc.

1.7 ENZIMELE
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Sunt substante organice cu rol biocatalizator, se gasesc atat in organismul omenesc si animal cat si in
organismele vegetale si microorganisme. Produsele alimentare pot suferi modificari sub actiunea enzimelor
proprii sau a celor apartinand microorganismelor.

Enzimele se pot clasifica in endoenzime, care au actiune in interiorul enzimelor si
exoenzime, care actioneaza in afara celulelor.
Activitate enzimelor este influentatd de temperatura, de reactia mediului etc.

Capitolul 2 MATERII PRIME DE ORIGINE VEGETALA FOLOSITE iN
ALIMENTATIE

In tehnologia culinara alimentele sunt grupate, dupa ponderea pe care o au in realizarea preparatelor
culinare, in doua grupe: materii prime si materii auxiliare.
Materiile prime sunt alimente folosite in cantitati mari, care Se regasesc in produsul finit si
influenteaza caracteristicile nutritive si organoleptice ale acestuia.
Dupa natura lor se grupeaza in: materii prime de origine vegetala (cereale si produse cerealiere,
legume, fructe, produse zaharoase, grasimi vegetale); materii prime de origine animala (carnea,
subprodusele si produsele din carne, lapte si produse din lapte, oudle, grasimile animale).
Materiile auxiliare sunt alimente folosite in cantitati mici care pot lipsi din preparatul culinar si
influenteaza numai proprietatile organoleptice ale acestuia. Din aceasta categorie fac parte: stimulentele,
condimentele, colorantii alimentari, afdnatori si substante gelifiante.

2.1 CEREALELE SI PRODUSELE CEREALIERE

Cerealele sunt plante de cultura ce fac parte din familia Gramineae, cultivate pentru fructul lor.
Ocupa un loc important in alimentatia omului, avand 0 compozitie chimica bogatain factori nutritivi, sunt
gustoase, usor asimilabile, au o durata de prelucrare scurta.

In consumul alimentar din tara noastra, ele acoperd aproximativ 45% din necesarul de proteine si
calorii. Principalele cereale folosite in alimentatie sub forma prelucrata sunt: graul, porumbul, secara, orezul
etc.

Structura bobului de cereale este asemanatoare la anumite specii si cuprinde
urmatoarele parti structurale: invelisul, endospermul si embrionul.

fnvelisul are rol protector si este format din celule tari, lemnificate, bogate in celuloza, hemiceluloza,
substante minerale si lignind. In procesul de prelucrare se indeparteaza prin decorticare sub forma de tirate.

Endospermul (miezul fainos) reprezintd partea principald a bobului. Este format din celule mari,
bogate in substante proteice, si granule de amidon intr-un raport de 1: 6.

Embrionul (germenele) reprezinti viitoarea planti. In scutelum se aduni rezervele de substante
nutritive din noua planta.

In figura 2.1 este data structura bobului de grau, sectiune prin intregul fruct.

Compozitia chimica a bobului de cereale

Principalele componente ale bobului de cereale sunt: proteine partial complete sub forma de
albumine, globuline, protamine (gliadine din gluten), glutelina, care intervin in procesele de fermentatie a
aluatului; glucidele reprezentate prin amidon (in proportie mare in endosperm), celuloza, hemiceluloza,
maltoza (mai ales in invelis). Aceste componente sunt eliminate o data cu taratele. Lipidele bogate in vitamina
E se gisesc in embrion si invelis. Vitaminele din grupul B se gisesc in straturile exterioare si in embrion. In
bob se mai gasesc elemente minerale sub forma de fosfor, potasiu, calciu, magneziu si altele, precum si
enzime. Prin prelucrarea boabelor de cereale sub forma de crupe si faina, se pierd in mare parte,componentele
existente in straturile exterioare si embrion (vitamine, sdruri minerale, lipide), rimanand, in principal,
glucidele sub forma de amidon si proteine partial complete.

243



CRUPELE

Crupele sunt produse cerealiere rezultate prin prelucrarea speciala a boabelor de cereale. Valoarea
nutritiva mare a crupelor este datd de continutul mare in amidon (65 — 75%), substante proteice partial
complete (9,5 — 13,5%), grasimi, saruri minerale. Valoarea calorica a crupelor este cuprinsa intre 350 — 370
cal / 100g produs.

Crupele prezinta Insusiri gustative placute, sunt usor asimilate de organismul uman, se prepara usor
si diversificat. Datorita gradului inalt de asimilare, crpele se pot folosi si sub forma de produse dietetice,
in alimentatia copiilor si bolnavilor.

Clasificarea crupelor

Sortimentul de crupe se clasifica, dupa natura bobului si modul de prelucrare, conform schemei:

Din orez: orez slefuit, orez glasatDin grau: arpacas

intregi Din orz: arpacas

Normale . .
Din porumb: malaiDin grau: gris

Din orez: brizura de orez

ragmentate . .
g Din ovaz: fulgi

o —— Din porumb: fulgi
iamnate __» Oparite P d

CRUPE

Expandate_

Din grau: pufarin Din
orez: pufarin Din
porumb: pufuleti

244



Malaiul rezulta printr-o singura macinare sau macinare repetata a bobului de porumb, cele doua sortimentele
deosebindu-se prin granulatie si culoare.

Grisul rezulta odata cu faina alba (1 — 2% gris) prin macinarea boabelor de grau. Calciu gris este
un produs rezultat din grig cu adaos de 1% saruri de calciu si se recomanda in alimentatia copiilor.

Orezul este o crupa obtinuta din orez prin decorticare, slefuire, polizare sau glasare.Prin glasare,
orezul se acopera cu un strat subtire de glazura formata din sirop de glucoza sau miere, talc sau caolin, amidon
etc. Glazura are drept scop crearea unui aspect placut, imbunatatirea calitatii si cresterea rezistentei la
pastrare.

Arpacasul rezulta prin decorticarea boabelor de grau sau orz. Se foloseste ca inlocuitor al orezului,
sau, in amestec cu acesta, mai ales la obtinerea tocaturilor.

In tabelul 2.1 sunt prezentate caracteristicile organoleptice si compozitia chimica a principalelor
sortimente de crupe.

Verificarea calitatii crupelor

Conditiile de calitate ale crupelor se apreciaza dupa proprietatile organoleptice, proprietatile fizico-
chimice si tehnologice culinare.

Proprietatile organoleptice care se verifica sunt: culoarea caracteristica, gust placut, dulceag, fara
gust amar, acru, ranced provenite de la pastrarea necorespunzatoare; mirosul specific crupei sanatoase, fara
miros de mucegai, insecte, incins sau alte mirosuri striine.

Tabelul 2.1
Denumire | Tipuri Caracteristici Compozitia chimica (%)
a crupei de crupe Apa | Protide | Lipide | Glucide
Mailaiul Extra Granule mari, de culoare galbena
(grisat): | portocalie, fara urme vizibile de
tarate.

Superior | Culoare galbena cu urme usoare de
tarate. Ambele tipuri au gust dulceag, 14 9,6 1,7 72,1
miros caracteristic; nu se admite gust
strdin, (acru, amar, rinced) miros
impropriu (de mucegai, incins)
impuritati sau infestare.

Grigul Obisnuit | Culoare alb-galbuie, miros placut,
calciu fara miros de mucegai, de incins, gust
gris specific, putin dulceag, fara gust amar 4 94 0,9 75,9

sau acru, fara crasnet la mestecare.

Nu se admite prezenta insectelor.
Orezul Tip S Boabe complet decorticate, sanatoase,
(slefuit) | uniforme ca marime. Culoare alba
Tip G pana la alb-galbuie la slefuit. Miros
(glasat) | caracteristic, fara miros strain (de 12,3 8,1 1,2 75,5
mucegai, incins, rozatoare) gust
placut specific orezului sanatos. Nu se
admite infestare.
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Arpacas De orez | Boabe ovale, rotunjite, decorticate si
slefuite, gust placut specific, fara
miros strain.

4,5 12,2 1.2 81,8
De grau | Boabe rotunde, culoare alb-gélbuie cu
nuantd roscata, gust placut, dulceag,
fara miros strdin, fard urme de coaja.

Fulgi de Culoare uniforma galben-aurie, fara

porumb urme de arsuri, mirosul si gustul 12 9,8 2,3 73,1
(Korn placute, caracteristicile produselor

Flakes) prajite de porumb.

Proprietatile fizico-chimice se refera la infestare, care este interzisa, pentru toate crupele, chiar si
sub forma de urme. Uniformitatea si granulozitatea dau indicatii asupra omogenitatii particulelor de crupa.
Se verificd de asemenea prezenta impuritdtilor sau a corpurilor strdine, umiditatea care nu trebuie sa
depaseasca limitele inscrise in tabelul 2.1, limite prevazute de standard.

Proprietatile tehnologice culinare se refera la capacitatea crupelor de a fierbe intr-un timp cat mai
scurt, insotita de imbunatatirea calitatilor organoleptice si gustative ale acestora.

Pentru verificare se folosesc urmatoarele metode:
- determinarea duratei de fierbere (in minute);
- determinarea cresterii volumului si a greutatii crupelor prin fierbere;
- determinarea stabilitatii crupelor prin fierbere;
- determinarea consistentei si incercarii organoleptice asupra pilafului rezultat prin fierberea
crupelor, in conditiile prepararii culinare.
Utilizarile culinare ale crupelor

Crupele se utilizeaza la pregatirea garniturilor si a dulciurilor de bucatarie, ca adausurila preparate
lichide, tocaturi etc.

Deoarece valoarea crupelor este in general calorica, se recomanda asocierea lor cu alimente bogate
in proteine, vitamine, saruri minerale.

in utilizarea culinara crupele sunt prelucrate prin fierbere in apa. In timpul fierberii, crupele cresc in
volum si greutate datoritd hidratarii amidonului continut. Pentru mentinerea stabilitatii crupelor dupa
fierbere, se recomanda folosirea unei cantitati corespunzatoare de lichid (2,5 — 3 volume de lichid la un
volum de crupa).

Conditiile de pastrare a crupelor

Crupele, ambalate in saci sau preambalate, se pastreaza in locuri uscate, dezinfectate si bine aerisite,
respectand conditiile de vecinatate, deoarece primesc usor miros strain. De asemenea Se vor respecta
conditiile de temperatura (16...20°C) umiditate relativa a aerului (70

— 75%) pentru a evita incingerea, mucegairea sau uscarea crupelor.

FAINA

Faina este produsul obtinut prin méacinarea cerealelor panificabile — grau, secara, orz — preluand
selectiv componentii alimentari ai acestora.

In panificatie si patiserie-cofetirie se foloseste cu preponderenta faina de grau, datorita insusirilor
fizico-chimice si tehnologice deosebite, pe care le prezida.
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Prin macinarea graului, miezul bobului, fiind friabil, se transforma in particule fine de fdina, iar
invelisul, fiind mai rezistent si elastic, se transforma in particule mai mari, care prin cernere se izoleaza sub
forma de tarate. Practic o parte din invelis si din embrion maruntindu-se, ramane in anumite cantitati, in
faind, in functie de gradul de extractie influentand calitatea si valoarea ei alimentara.

Prin gradul de extractie al fainii, se intelege cantitatea de faina, in kilograme (sau procentual) obtinute
din 100 kg boabe. In functie de gradul de extractic se deosebesc patrutipuri de faina: alba (extractie O
— 30%), semialba (0 — 75%), intermediard (0 — 85%) si neagra(0 — 90%). Gradul de extractie se verifica
prin continutul de cenusa, care a fost luat ca indice standardizat pentru tipizarea fainii.

in tara noastra se fabrica urmatoarele tipuri de faina: tip trei nule — 000, 680, 800, 900, 1250, 1350,
1750 corespunzitoare standardelor.

Dintre acestea, cele mai folosite in patiserie-cofetarie sunt tipurile 000 si 680, corespunzatoare fainii
albe.

Compozitia chimica a fainii de grau

Componentele fainii sunt: glucidele, proteinele, lipidele, substantele minerale, vitaminele si
enzimele, care variaza cantitativ, in functie de compozitia chimica a boabelor si gradul de extractie.

Glucidele sunt reprezentate prin: amidon (69 — 75%), furnizorul de zahar fermentescibil (in aluatul
dospit) si care are rol in formarea aluaturilor, alaturi de gluten;zaharuri simple, care favorizeaza procesul de
fermentare pana cand incepe maltoza sa fermenteze; si celuloza care are rol negativ in formarea scheletului
glutenic a aluatului, darcare in organism formeaza tranzitul intestinal.

Proteinele (10,7 — 14%) din care cele mai importante sunt gliadina si glutenina, car in procesul de
hidratare a fdinii §i framantare formeaza glutenul, necesar formarii scheletului produselor. Glutenul
conditioneaza capacitatea de retinere a gazelor, de pastrare a formei aluatului si cresterea in volum a
produselor. Un gluten elastic si extensibil determina porozitatea fina si uniforma a produselor, ceea ce 1l
impune ca indice de baza in aprecierea calitatii fainii.

Lipidele (1 —2,5%) din care cele provenite din embrion au rol negativ, determinand rancezirea. Cele
provenite din endosperm, legate fiind de proteine si amidon, protejeaza glutenul de oxidare.

Substantele minerale se gasesc in cantitati mici, sub forma de saruri de potasiu, magneziu, calciu,
fier.

Vitaminele variata in functie de tipul de faina si sunt reprezentate prin vitamina E si complexul B.

Enzimele sunt reprezentate prin: amilaza (care hidrolizeaza partial amidonul in timpul
dospirii aluatului), lipazi, catalaza, si enzime proteolitice, care au rol important in maturarea
fainii si prepararea aluaturilor.

In tabelul 2.2 este prezentati compzitia chimica a fainii.

Tabelul 2.2
Compozitia chimica a fainii in functie de gradul de extractie (%)
Produsul Proteine Glucide Lipide Celuloza
Faina extractie 30% 10,3 74,2 0,9 Urme
Faina extractie 75% 11,6 73,4 1,3 0,1
Faina extractie 85% 11,7 70,8 1,8 0,23

Maturarea fainii
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Prelucratd imediat dupa macinare, fdina formeaza un aluat lipicios, cu o fermentatie neuniforma
porozitate redusa si randament mic. Prin mentinerea ei 15 — 30% (in functie detip) in depozite curate,
aerisite cu o temperaturd de 18...20°C si umiditate de 75%, se produco serie de transformari (Sub actiunea
enzimelor proprii si a oxigenului) printre care: modificarea aciditatii, a umiditatii, cresterea puterii de
absorbtie, imbunatatirea calitatii glutenului umed (a elasticitatii lui) si albirea fainii. Acest proces de
ameliorare (imbunatatire) a proprietatilor tehnologice este considerat procesul de maturare a fainii, care are
0 mareinfluenta asupra calitatii produselor finite. Faina alba folosita la produsele de patiserie- cofetarie
trebuie sa aiba 0 maturare de minimum 15 zile.

Valoarea alimentara a fainii

Féina are o valoare energetica mare, pe care o transferd produselor fainoase. Proteinele au insad o
valoare biologica redusa — fiind partial complete si lipsite de lizind. Substantele minerale (P si K) cét si
vitaminele din complexul B ridica valoarea nutritiva a fainii, desi este lipsitd de vitaminele: A, D si C.
Digestibilitatea este influentata de continutul de celuloza —cea mai usor de digerat fiind faina alba (cu
celuloza redusa).

Proprietatile tehnologice ale fainii

Se refera la capacitatea de hidratare, capacitatea de a forma si retine gaze in aluat, la proprietatile

aluatului (consistenta, plasticitate, elasticitate, vascozitate etc.)
Verificarea calitatii fainii

Consta in examinarea si stabilirea proprietatilor senzoriale si fizico-chimice si compararea lor cu cele

prevazute in normativelor de calitate (standarde).
Examenul organoleptic

Culoarea se determina prin compararea cu o faina etalon. Pe o lopdtica de lemn se pun alaturate 5 ¢
etalon si 5 g faina de analizat, se preseaza cu o lama de sticld, se scufunda lopatica oblic in apa. Dupa circa
2 minute se scoate, se zvanta la temperatura camerei, apoi se analizeaza la lumina directa, observand culoarea
si prezenta taratelor.

Mirosul se determina prin frecare in palme i mirosirea imediat, sau prin incalzirea probei in apa la
60 - 70°C, in care se lasa acoperitd cateva minute, apoi Se varsa apa si semiroase proba.

Gustul se stabileste prin mestecarea probei (2 — 3g), depistand totodatd prezenta impuritatilor
minerale prin scrasnetul in dinti.

Analizele fizice

Impuritatile metalice se determina prin trecerea unui magnet (potcoava) de 3 — 4 ori, foarte aproape
de suprafata unui kilogram de faina intinsa intr-un strat de 3—4 mm, pe o placa de sticla.

Pentru verificarea infestarii se cerne un kilogram de faina prin sita XX si Se examineaza reziduul
cu lupa.

Continutul de gluten umed

Separarea glutenului se face prin spalari repetate, cu apa, a aluatului obtinut din 25 gde faina si
12,5 ml de solutie 0,5% NaCl, amestecat 3 —4 minute si repauzat 5 minute, acoperit cu o sticla de ceas.
Spilarea se face 25 minute cu apa potabila la 18 - 20°C, prin fraiméntarea intre degete deasupra unei site,
pentru recuperari, practic pana ce lichidul scursprin stoarcere este limpede si pe gluten nu se mai observa
tarate. Stoarcerea se continua intre palme, modelandu-| sul si bila pana cand incepe sa se lipeasca de degete,
dupa care se cantareste si Se calculeaza pe baza relatiei:

Gluten umed % = M/25.100=4 M
in care:
M este masa glutenului, in g;
25 — cantitatea de faina analizata, in g;
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Se apreciaza apoi rapid calitatea glutenului prin intindere, pana la rupere, a bileiapicate cu trei
degete ale ambelor maini si se face incadrarea in urmatoarele categorii:
- categoria |: gluten tare, elastic, nelipicios;
— categoria a ll-a: gluten destul de tare si de elastic;
- categoria a Ill-a: gluten moale, lipicios, filant.
Utilizarea fainii

Faina reprezinta materia prima de baza a produselor de panificatie si patiserie- cofetarie, care alaturi
de alte derivate, cerealele constituie o importanta sursa energetica. Ca materie prima, fiecare tip de faina
este optim pentru un anumit tip de aluat si anume: faina detip 000 si 680 este optim pentru aluatul fraged,
fursecuri, placintarie si pentru aluatul dospit cu adausuri.

Prelucrarea primara a fainii constd in cernerea (pentru eliminarea impuritatilor, desfacerea
aglomerarilor i aerisire) si preincalzirea (in special iarna) la 20...25°C, prin pastrarea cateva ore, in camerele
de lucru.

Pastrarea fainii se face la rece, in camere uscate, aerisite, bine luminate, fard rozatoare sau insecte.

PASTELE FAINOASE

Pastele fainoase sunt produse rezultate din aluat crud, nefermentat, uscat (pana la umiditatea maxima
12%).

Valoarea alimentara a pastelor este ridicata (340 cal la 100 g paste), gradul de asimilare este mare,
digestibilitatea sporita, se pregatesc in timp scurt si isi mentin proprietatile gustative si nutritive. La pastele
nutritive cu adaosuri (oud, paste de tomate, etc.), valoarea alimentara creste si Se imbunatétesc proprietatile
organoleptice.

Pastele fainoase fiind obtinute dintr-un aluat consistent, fara adaos de sare se pot pastra timp
indelungat (6 — 12 luni), nu se invechesc, sunt putin higroscopice.

Dupa proprietatile organoleptice, fizico-chimice, pastele fainoase se impart in doua
categorii: obisnuite si superioare, dupa forma pot fi: lungi(macaroane, spaghete, lazane),
medii(fidea, taietei), figuri(scoici, melci, spirale).

Verificarea calitatii pastelor

La verificarea organoleptica a pastelor fainoase se urmareste: aspectul, culoarea, mirosul
si gustul, infestarea.

Pentru pastele obisnuite, suprafata este neteda, mata, fara urma de fdina neframantata, se admit
asperitati mici, indoituri usoare si deformari neinsemnate; culoarea alba uniforma, la cele cu adaosuri nuanta
specifica; miros si gust caracteristice, farda miros si gust strain.

Nu se admit corpuri straine sau infestare.

Pentru pastele superioare, suprafata este neteda, fara urme de faina neframantata, translucide, in
ruptura aspect sticlos, se admit particule punctiforme de culoare slab brun panala rosu; culoare alb-gélbuie,
uniformd sau cu nuanta specifica adaosului, miros si gust caracteristic; nu se admit corpuri straine sau
infestate.

Proprietatile fizico-chimice se verificd determinandu-se continutul de apa (prin uscare pana la
greutatea normala — maximum 13% pentru toate categoriile de paste); determinarea aciditatii prin titrare cu
NaOH 0,1 n, conform standardelor in vigoare.

Proprietatile tehnologice culinare
La aceasta verificare se determina:
— durata fierberii determinata de dimensiunile pastelor;
— cresterea in greutate si volum de minimum 2,5 ori (cele
superioare de minimum 4 ori);
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- comportarea la fierbere; dupa fierbere in apa, pastele trebuie
sd fie elastice, sa nu se lipeasca intre ele, sd nu se desfaca, sa nu aiba miros sau gust strain; apa in
care au fiert poate fi opalescentd si cu sediment redus la pastele obisnuite, slab opalescenta la
pastele superioare.

Utilizarile culinare ale pastelor fainoase

Pastele fainoase se utilizeaza la pregatirea unor garnituri, a unor antreuri, si a anumitor dulciuri de
bucatarie. Se mai folosesc ca adaosuri la unele preparate lichide.

Inainte de folosire, sunt supuse procesului de fierbere, dupa care se limpezesc cu apa calda si rece
pentru indepartarea amidonului de la suprafati. In timpul fierberii are loc hidratarea amidonului, care
influenteaza comportarea la fierbere a pastelor. Totodata ele devin usor de digerat si usor de asimilat.

Conditiile de pastrare a pastelor fainoase

Pastele fainoase ambalate in pungi de celofan, hartie pergamentata sau polietilena, cutii de carton,
saci de hartie sau 1dzi de lemn se pastreaza in spatii curate , uscate aerisite, dezinfectate. Temperatura de
pastrare trebuie sa fie de 20°C si umiditate relativa a aerului de maxim 85%.

PRODUSELE DE PANIFICATIE

Produsele de panificatie sunt obtinute din aluat dospit si copt. Aceste produse au valoare
gustativa si calorica mare, sunt usor asimilabile, constituind alimentul de baza in hrana omului (20 —
50% din consumul de alimente).

Sortimentul produselor alimentare cuprinde:

e paine simpld (neagra, semialba, alba);
paine cu adaos de cartofi sau faina de secara;
produse de franzelarie simple;
produse de franzelarie cu zahar si ulei;
produse speciale de franzelarie;

e paine dietetica.

In unititile de alimentatie publici se obtin chifle din: fiina, apa, drojdie, sare si iaurt.
Adaosul de iaurt in aluat confera acestor produse o prospetime deosebita si un gust placut.
Valoarea alimentara si digestibilitatea produselor de panificatie

Valoarea alimentara este determinata de continutul de glucide, protide (de cantitatea de aminoacizi
din acestea), de substantele minerale si vitamine.

Compozitia chimica a produselor de panificatie depinde direct de compozitia
chimici a fainii, precum si de componentele chimice provenite din materialele auxiliare ca:
zahar, grasimi, lapte etc.

In functie de reteta de preparare, puterea calorici a produselor de panificatie variaza intre 205 — 260
cal / 100 g produs. Produsele realizate din faina inferioara sunt mai bogate in proteine, grasimi, substante
minerale (fosfor, potasiu, calciu, magneziu etc.) si vitamine (B1, B2, PP), in comparatie cu cele realizate
din faind superioara. Totusi, asimilarea amidonului si proteinelor din painea alba se realizeaza mai complet
decat painea neagra.

Painea acopera peste 35% din necesarul zilnic de calorii i circa 45% este prezentat in tabelul urmator:

Copii Adolescenti Adulti Batrani
1-6ani 7 — 1lani
30 —150g | 200 — 3009 300 - 500 g 250 -300¢g
300 - 500 g
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Pastrarea produselor de panificatie se face la o temperatura de 10...18°C si umiditate relativa a aerului
de 60 — 70%, 1n spatii dezinfectate, uscate, aerisite, bine ventilate.

2.2 LEGUMELE SI PRODUSELE REZULTATE PRIN PRELUCRAREA LOR

Legumele sunt alimente de origine vegetald, cu rol important in alimentatie, datoritd insusirilor de
gust si aroma deosebite, si care furnizeaza organismului elemente nutritive pretioase (glucide simple, saruri
minerale si vitamine). Inconvenientele acestei grupe constau in faptul ca sunt sarace in proteine si au
valoare calorica redusa.

Prin alcalinitatea lor, legumele pot neutraliza aciditatea excesiva din organism, aparuta ca urmare
a consumului mai mare de carne si a altor produse de origine animala. De asemenea, unele legume au
efecte terapeutice distrugand bacterii patogene, prin substante fitoncide continute in compozitie, de exemplu:
telina, ceapa, usturoiul, hreanul etc.

Legumele sunt consumate in stare proaspatd, sub forma de preparate sau conservate, in tot timpul
anului, datoritd complexitatii compozitiei lor chimice si mai alesa continutului bogat in vitamine si saruri
minerale.

Pornind de la cerintele fiziologice stiintific determinate, tinind seama de insusirilenutritive, de
proportia de parti comestibile si necomestibile ale legumelor, de particularitatile produselor agricole din tara
noastra, precum si de deprinderile alimentare ale populatiei, s-a determinat necesarul de consum mediu anual,
pe locuitor. La legume si la produse din legume acest consum este de 170 — 185 kg; la leguminoase boabe
este de 3 — 4 kg, iar la cartofi estede 70 — 90 kg.

Compozitia chimica

Leguminoasele contin in mare parte aceleasi grupe de substante, deosebirile dintre ele constau in
proportia si repartitia diferitelor componente chimice. Principalele grupe de substante chimice din legume
sunt: apa, glucide, saruri minerale, vitamine, acizi organici, grasimi si substante proteice in cantitati mici,
substante tanante, uleiuri eterice etc.

Apa se gaseste in proportie de 64 — 95%, constituind principalul component al legumelor, atat sub
aspect cantitativ, cat si din punct de vedere al influentei asupra prospetimiisi calitdtilor gustative ale
legumelor. Prezenta apei in compozitia legumelor are si aspecte nedorite; prin evaporare legumele se
vestejesc si pird din aspectul comercial si din calitdtile gustative; in conditii neprielnice de pastrare se
favorizeaza dezvoltarea microorganismelor, ceea ce duce la aparitia unor procese de fermentare.

Glucidele
Proportia de glucide variaza in functie de specie, astfel:
- intre 1 si 5 % la salata, dovlecei, rosii, vinete, castraveti,
verdeturi;
— intre 5 si 10% la fasole verde, ceapa, bame, morcovi, praz,
sfecla, telind, mazare, varza de Bruxelles;
— intre 15 — 20% la cartofi, hrean, fasole uscati, linte, mazare
uscata.
Glucidele se gasesc sub forma de glucoza, fructoza, zaharoza, amidon, celuloza,
substante pectice.

Proteinele se gasesc in proportii de 1 — 7 %, sub forma de proteine partial complete siincomplete.
Predomina in verdeturi si leguminoase (mazare, fasole).

Lipidele se gasesc in cantitati mici 0,1 — 0,7 %, predomina mai ales in semintele
oleaginoase, unde se afla intr-0 proportie ridicata.
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Vitaminele sunt reprezentate prin vitamina C, adusa de verdeturi, ardei, rosii, cartofi,
ceapa cruda etc.; provitamina A (caroten) in morcovi, in frunze verzi, ridichi etc; vitamina K, mai
ales in spanac, salata etc.; vitamina E in spanac, mazare, varza.

Sarurile minerale mai importante sunt: potasiul in morcovi, ridichi, cartofi, salata;

fierul in fasole verde, patrunjel, urzici, spanac, varza de Bruxelles fosforul in mazarea verde.

Acizii organici sunt reprezentati de: acidul malic, citric, oxalic, influentand gustul
legumelor.

Uleiurile eterice contribuie le formarea legumelor si sunt prezente in special inlegumele
condimentare (madrar, patrunjel, leustean).

Substantele colorante se gasesc in pielita si pulpa legumelor si dau culoarea specifica
acestora

Legumele contin si unele substante cu actiune antinutritiva care distrug sau inactiveazavitaminele,
substantele minerale si enzimele.

In tabelul 2.3 sunt redate componentele chimice ale principalelor grupe de legume.

Clasificarea legumelor

Partea comestibila a legumelor este reprezentata prin: bulbi, fructe, frunze, inflorescente, muguri,
radacini, tuberculi si tulpini si reprezinta criteriul de clasificare al legumelor.

Tabelul 2.3
Componentele chimice ale principalelor grupe de legume
Legume Apa Proteine Lipide Glucide Saruri Vitamina
(g/ (g / 100) (g /100) (g /100g) | minerale C
100) (g9 / 100) (g /100)
Ardei 90 1,3 1 53 0,7 211
Castraveti 94 1,3 0,3 2,5 0,6 13
Fasole verde 89 2 0,2 2,2 0,7 16
Mazare verde 71 8,3 0,2 8,5 1,8 28
Morcovi 87 15 0,2 6,9 1,2 4
Spanac 90 3,5 0,3 2 1,4 70
Tomate 94 1 0,2 3,2 0,6 37
Vinete 92 1,2 0,2 2,6 0,6 2
Cartofi 76 2 0,2 20 0,8 24
Salata verde 94 1,9 0,3 1 1,3 14
Schema 2.1

Clasificarea legumelor

e ridicinoase: — morcovul
— patrunjelul
pastarnacul
telina
sfecla rosie
ridichile

e tuberculifere — cartoful

e hbulboase — ceapa
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— prazul
— usturoiul

e varzoase —varza
—gulia
— conopida

e folosite —rosiile
pentru fruct — vinetele
—ardeiul
— castravetii
— dovleceii
— pepenii

e pastai folosite  — fasole

pentru boabe — mazare
si capsule — bame
e verdeturi — spanacul
— salata
— loboda
e condimentare — patrunjel
— marar
— leustean
— tarhon
e perene — hreanul

e ciuperci comestibile
LEGUME RADACINOASE

Sunt plante cultivate pentru radacina lor ingrosatd, in care se depun substante nutritivede rezerva.
Toate au valoare alimentara ridicata, data de glucide, saruri minerale, vitamine.Din aceasta grupa fac parte
0 serie de legume prezentate in continuare.

Morcovul este o leguma mult intrebuintata in viata omului, apreciatad pentru gustul placut, compozitia
chimica bogata in glucide, vitamine (provitamina A sau caroten, B1,B2), substante minerale (Fe, Cu, Ca, P).

Morcovul se poate consuma in stare cruda, ca suc de morcovi in diverse preparate culinare sau
conservat. Sunt apreciate soiurile cu suprafata neteda, de culoare portocalie sau rosiatica (contin mai mult
caroten si zahar si mai putina celuloza), cu cilindrul central de volum mic. Soiurile de morcov mai des
intalnite in tara noastra sunt prezentate in figura 2.2.

Carotte de Paris este un soi de morcov timpuriu cu radacina scurta, rotunda, portocalie si cu un
continut mai mare in glucide.

Chantenay semitimpuriu este un soi cu radacina semilunga, de culoare portocalie.

Nantes semitimpuriu este un soi de morcov cu rddacina cilindrica, portocaliu rosiatic, bobat in

caroten.
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Patrunjelul se foloseste fie ca radacina, fie pentru frunze, crud sau in diverse preparate culinare si
in conserve. Are radacina alb-galbuie, lipsita de suculentd, lemnoasa, cu gust dulce si aromat.

Radacinile de patrunjel sunt bogate in glucide, substante extractive neazotate,substante minerale,
provitamina A, vitaminele B, C si uleiuri eterice care le imprima o aroma specifica. Caracteristicile de calitate
sunt asemandtoare cu cele ale morcovului. Soiurile celemai apreciate sunt: Zaharat si Tdrziu.

Pastarnacul are radacina alba, spongioasa, aromata, suculenta, usor dulceaga. Estebogat in vitamine
(B1, B2, C) si uleiuri eterice. Se foloseste la pregatirea preparatelor culinare sau in conserve. Soiul cal mai
cultivat este Alb — lung.

Telina are radacina aproape rotunda, de culoare alb-cenusie, cu gust aromat, suculenta. Este
apreciata pentru substantele aromate, vitaminele A, B, C, PP si saruri minerale(Ca). Se foloseste cruda la
pregatirea unor mancaruri sau conservata. Soiuri mai cunoscute sunt: de Praga, Bulgire de zapada si
Amsterdam.

Ridichile se cultiva in doua varietati: ridichea de luna, cu perioada scurta de vegetatie (25 — 40 de
zile) si ridichea de iarnd, cu perioada de vegetatie mai lunga (60 — 100 de zile).

Ridichea de luna se cultiva aproape in tot cursul anului, pentru radacina suculenta deculoare alba
pana la rosu, forma rotund turtitd sau conica alungita.

Ridichile de iarna au radacinile mai mari, pulpa suculenta, mai putin bogate in vitamine. Compusii
cu sulf continuti de ridichi (sulfura de alil) dau gust intepator.

Sfecla rosie se caracterizeaza prin continut ridicat de glucide, saruri minerale (K, Ca,P), vitamine
(B1, B2, C), pigmenti care dau culoarea rosie. Se foloseste la salatd, dupa ce a fost fiarta sau coapta, in
preparate culinare sau in conserve. Dintre soiurile mai cunoscute sunt: Bordeaux, Rote.

Réadacinoasele se consuma dupa ce au ajuns la maturitate.

LEGUMELE TUBERCULIERE

Dintre aceste legume face parte cartoful, planta valoroasa folosita atat in alimentatia omului, cat si
in industrie pentru fabricarea amidonului si a spirtului. Partea comestibild la aceastd leguma o constituie
tuberculele, parti ingrosate ale extremitatilor tulpinilor subterane, formate prin depozitarea substantelor de
rezervi, in mare parte amidon.

In afara de amidon, cartofii mai contin proteine, vitaminele B, C, PP si provitamina A. In perioada
de iarna si primavara, cartofii constituie un aliment de baza, capabil sa substituie lipsa legumelor proaspete,
prin continutul ridicat de vitamina C.

Cartofii alimentari trebuie sa aiba gust placut, rezistenta la fierbere, suprafata neteda pentru a fi
curdtati usor, lasand putine deseuri. Prin expunere la aer, cartofii curdtati si taiati isi modifica culoarea, se
innegresc ca urmare a actiunii enzimei tirozinaza asupra substantei detipul tirozinei. Viteza de schimbare
a culorii miezului este diferita la diverse soiuri, caracteristica de mare importanta in procesul de prelucrare
termica a cartofilor.

In cartofii incoltiti, sub coaja, mai ales la baza ochilor se giseste solanina care este substantd toxica.

Soiurile de cartofi apreciati in alimentatie sunt: Roz de vara, Galben timpuriu, Viola — soiuri
timpurii; Sapunari, chifle, Glilbaba - soiuri semitimpurii.

LEGUME BULBOASE

De la aceste legume se consuma frunzele verzi, cand sunt tinere si bulbul (tulpina subterana), bogata
in substante nutritive. Au valoare alimentara ridicata, datoritd continutului
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bogat in glucide (6 — 10%), proteine, vitamine (A, B, C). Mai contin uleiuri eterice care le dau miros
caracteristic si gust iute si substante fitoncide cu actiune bactericida.
Ceapa se clasifica, dupa modul de cultura, in ceapi ceaclama, de apai si de arpagic.
Bulbul de ceapa este format dintr-o tulpina foarte scurtd, numita disc, pe care suntpringi mai
multi muguri (inimi), inveliti cu frunze carnoase, in care se acumuleaza substantede rezerva. La exterior,
bulbul este acoperit cu frunze subtiri, uscate, a caror culoare variaza cu soiul. Sunt apreciate soiurile la
care bulbii au forma, culoarea si gustul specific soiului, consistenta indesata, intregi, suficienti de uscati.
Ceapa se consuma fie in stare crud, fie ca adaos la preparatele culinare si in industria conservelor de
legume.
Prin insusirile sale gustative ceapa stimuleaza secretia gastrica si influenteaza pozitiv digestia
alimentelor.
Soiuri de ceapd mai mult cunoscute sunt: De Fagaras, De Buzau, De Filias,de
asemenea Dirasti si Macau.
Usturoiul are un bulb (capatana), compus din mai multi bulbi fixati pe un disc lemnos, acoperiti
cu frunze subtiri albe sau roz, formand o camasa. Se foloseste in stare cruda sau la diferite preparate culinare.
Usturoiul de calitate trebuie sa fie ajuns la maturitate, sa aiba consistenta tare, sa fie neincoltit, cu
frunze exterioare si cozile curate, bine uscate. Soiuri apreciate sunt: Alb deprimavara, De Egipt, De toamna.
Prazul, de la care se consuma tulpina falsa, si in mai mica masura, frunzele tinere; are bulbul mai
mic decat ceapa si usturoiul. Acesta este reprezentat mai mult de partea inferioaraa tulpinii false.
Aceasta leguma se apreciaza dupd grosimea tulpinii false, dupa aspectul, carnozitatea
si culoarea alba a acestuia.
Prazul se consuma crud si la diverse preparate culinare, fiind apreciat pentru fragezime
si pentru suculenta.

LEGUMELE VARZOASE

Sunt plante legumicole de la care se consuma frunzele, dispuse sub forma de capatana (varza), tulpina
ingrosata (gulia) si sub forma de capatana falsa (inflorescenta incomplet dezvoltata — conopida). Au continut
ridicat de substante nutritive, glucide (3 — 5%), substante proteice, saruri minerale, vitamine (B1, B2, C, A).

Varza alba, se cultiva pentru capatana sa, constituind unul dintre elementele de baza in timpul
iernii. Principalele caracteristici sunt: forma, marimea, respectiv masa, gradul de indesare al capatanii,
aspectul exterior, starea de sanatate, prospetimea.

Dupa perioada de vegetatie si maturitate se cunosc trei categorii: soiuri timpurii,
semitimpurii (prima recolta, Gloria, lalomita, uriasa de iunie, Copenhaga etc.) si tdrzii (De
Buziu, Victoria).

Varza se foloseste in stare cruda, in diverse preparate culinare sau murata. Are un continut bogat in
vitamina C, intr-0 forma stabilita, mai ales in partile exterioare.

Varza murata este o sursa importanta de vitamina C, in timpul iernii. Mai contine importante cantitati
de calciu, dar si substante antinutritive cu efect tiroidian (care impiedica fizarea iodului in glanda tiroida).

Varza rosie se deosebeste de varza alba prin culoarea capatanii (violacee), prin marime (mai mica)
si mult mai indesata. Culoarea este data de pigmentii din grupa antocianelor. Se foloseste mai ales la salate
si la conserve.

Varza creata are frunzele incretite, cdpatana mai afdnata si mai incretita decat varza alba si mult
mai dulce. Se consuma prelucrata termic.
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Varza de Bruxelles are capatanile mai mici (de marimea nucilor), agezate in forma de spirala pe
tulpind, la baza fiecarei frunze. Este mai dulce decat varza alba si mai rezistenta lafrig.

Conopida se cultiva pentru inflorescenta sa, formata din lastari florali, incomplet dezvoltati. Sunt
apreciate soiurile cu capatanile mari, indesate, de culoare alba. Are valoare nutritiva data de continutul de
glucide, protide, vitamine, saruri minerale. Se utilizeaza la pregatirea anumitor preparate culinare precum si
in conserve.

Gulia este 0 leguma de la care se consuma tulpina ingrosata, de forma sferica sau usor alungita,
carnoasa, frageda si suculenta, apreciatd pentru glucidele continute, proteine, vitamine (B1, B2, C), saruri
minerale (Ca, P, Fe). Se consuma in stare cruda si prelucrata termic.

LEGUMELE FOLOSITE PENTRU FRUCT

Sunt cultivate pentru fructele lor gustoase, cu valoare alimentara mare data de zaharuri, proteine,
substante minerale, vitamine (C, B1, B2, K), exceptie facand castravetii, care contin mai multa apa, 96%.
In afard de componentii comuni, ele mai contin anumite substante caracteristice speciei de legume ca:
solanina in rosii, capacina in ardei, substante tanante in vinete si pigmenti diferiti care dau legumelor acestei
grupe o varietate de culori. In sectiune, fructul prezinti la exterior epicarpul (coaja), iar in interior mezocarpul
(carnea sau pulpa), care este prevazut cu loji seminale.

Tomatele, consumate mult in stare proaspata, conservate si in diverse preparate culinare, sunt
apreciate pentru gustul placut, dulce acrisor continuti de vitamine si pigmenti (caroten), care dau preparatelor
culinare un aspect atragator. Fructele au forme diferite (rotunda, ovala, de inima, de prune), predominand
forma rotunda sau turtitd, cu suprafataneteda, incretita sau cu coaste: culoare rosie sau galbena.

Pentru consum sunt apreciate tomatele cu suprafata neteda, ajunse la maturitate de consum, carnoase
si suculente, cu numar redus de loji seminale i cantitate mica de seminte. Soiurile Aurora, Olandez, Linia
71 sunt apreciate pentru salate; Plovdiv, Conserva, Humbert,cu fructe mici, coloratie uniforma, sunt folosite
pentru industrializare.

Vinetele sau patlagelele vinete au o valoare energetica mare, data in special de glucoza, contin
multe saruri minerale (calciu, fosfor, fier) si o cantitate redusa de vitamine, predominand B2, C.

Sunt apreciate pentru gustul placut al preparatelor, la pregatirea carora se folosesc proaspete sau
conservate. Fructele lor sunt de forme diferite (ovala, sferica, cilindrica ), cupielita neteda, lucioasa, de
diferite nuante. Sunt apreciate fructele ajunse la maturitate de consum, culoare inchisa, consistenta elastica,
gust placut, cu un numar mic de loji seminale si putine seminte. Aceste caracteristici se intalnesc la soiurile:
Lungi de impanat, De Odesa, Chinezesti.

Ardeii sunt cultivati pentru fructele lor cu gust placut si continut cel mai mare in vitamina C,
comparativ cu legumele din aceasta grupa. Fructele prezinta forme si dimensiuni diferite cu suprafete netede,
costate, culoare verde inchis la inceput, apoi se diferentiaza in functie de soi, devenind verde albicioasa, alb-
galbuie, iar la maturitate fiziologica rosie sau portocalie.

Ardeii au gust dulce, iute sau putin iute, consistenta moale, mijlocie sau tare (crocanta), Cu grosime
cuprinsa intre 1 — 4mm.

Tipurile de ardeii sunt: ardei grasi, ardei gogosari, capia, ardei lungi sau ardrei iuti.
Ardeii grasi, cu fructe mari, carnoase, dulci, se consuma in stare proaspata si
industrializata. Soiuri mai mult cultivate sunt: Ideal, Urias de California, Kalnicov.
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Ardeii gogosari (soiul Bucuresteni) au fructe carnoase de culoare rosie, dulci, prevazute cu 4 —5
coaste proeminente. Sunt folositi mai mult pentru conserve in otet.

Ardeii lungi (soiul Cornul caprei), cu fructe in forma de corn, suprafata ondulata, gust dulce, sau iute,
culoare galben-verzuie pana la rosie, se consuma in Stare proaspatd Sau murata. Prin prelucrarea unor
soiuri de ardei se obtine boiaua dulce sau iute, gust picant fiinddat de capacina.

Castravetii se pot consuma in stare proaspata pe tot timpul anului, dar si conservati prin murare
sau marinare. Fructele ajunse la maturitatea de consum, au suprafata neteda sau acoperita cu perisori, culoarea
verde, de diferite nuante, trecand spre galbena pe masura ce fructul se apropie de maturitate fiziologica.
Ingalbenirea scade din calitatea fructului. Forma si marimea castravetilor sunt diferite, in functie de soi. Sunt
apreciate soiurile Delecates, Senzatia, Chinezesti pentru salate, avand carnea fina, densa si dulce.

Dovleceii sunt legume cu fruct fraged, suculent si gust placut. Au forma cilindrica, suprafata neteda,
uneori costata, de culoare alb-laptoasa pana la verde. Dupa gradul de maturitate fiziologica, dovleceii se
sorteaza in trei categorii: dovlecei in floare, mijlocii si mari.

Dovleceii se consuma, dupa prelucrare termica, in diverse preparate culinare.

Pepenii sunt legume de desert, apreciate pentru miezul carnos, dulce, bogat in glucide (6 — 9%),
vitaminele C si B, provitamina A. Soiurile de pepeni sunt galbeni si verzi.

Pepenii galbeni sunt de marimi diferite, cu coaja neteda sau zbarcita, brazdate de sentulete care
marcheaza felia fructului. Carnea este alba, alb-galbuie sau portocalie, consistenta si aroma ei depind de
soi. Dintre soiurile de pepeni galbeni se remarca: Ananas, Topotami, Turchestan.

Pepenii verzi au coaja neteda, verde de diferite nuante, carnea suculentd rosie de diferite nuante.

Soiurile de pepeni verzi mai apreciate sunt: De Arad, De Briila, Rusesti.

LEGUME FOLOSITE PENTRU PASTAI, BOABE SI CAPSULE

Se cultiva pentru pastaile lor (fasolea, bamele), pentru boabele verzi (mazarea) si pentru boabele
uscate (fasolea). Valoarea alimentara a legumelor cu pastai este determinatad de continutul in zaharuri simple
si amidon (2,8 — 18%) de substante proteice (legumina, faseolind), de vitamine (B1, B2, C si provitamina
A), saruri de calciu, fosfor, fier etc.

Fasolea verde, de la care se consuma pastaile, apreciate pentru calitatile lor alimentare, cand sunt
fragede, carnoase si suculente, constituie un produs de mare consum in alimentatie, precum si materie prima
pentru industria conservelor. in functie de soi, pastiilede fasole pot fi de culoare verde, galbena, verde cu
pete violacee. Ele au forme diferite, turtite sau cilindrice, late sau inguste, groase sau subtiri.

Sunt apreciate soiurile carnoase, lipsite de alt gust dulce, fara strat pergamentos in
interior. Soiurile valoroase sunt: Ploaie de aur, Grasa de Transilvania, Curmale de cear3,
Fideluta, Conserva etc.
Fasolea boabe sau fasolea uscata reprezinta boabele ajunse la maturitate deplina.
Acestea se deosebesc prin dimensiunile, forma si culoarea lor.

Compozitia chimica a boabelor de fasole uscate este variata, predominand proteinelede clasa a
doua, amidonul, saruri minerale (fosfor, calciu, fier), grasimi, dar si substante de balast care influenteaza
negativ digestia.

Substantele proteice din fasole sunt mai bogate in anumiti aminoacizi esentiali (valina, leucina, lizina
si histidina), in comparatie cu boabele de mazare si soia.
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Fasolea este folositd pentru pregatirea unor preparate felul | si felul al ll-lea si in industria
conservelor.

Mazarea se consuma sub forma de boabe verzi, fragede, proaspete sau conservate, in urma unei
prelucrari termice. In primele zile (1 — 15 zile), atat pastiile cat si boabele au un continut ridicat de glucide
simple (3,7 —4,6%) si amidon (3,3 — 6,5%). Dupa 20 — 30 zile in boabe scade procentul de glucide simple si
apa, creste procentul de amidon, celulozd si cenusa, devenind dure.

Boabele de mazare (semintele), ajunse la maturitate de consum, au forma rotunda sau zbércita, avand
tegumentul seminal aproape subtire sau transparent. Cele mai apreciate soiuri sunt: Progres, Senator,
Delicates, care de obicei au gust dulce, iar la fierbere nu crapa. Se mai apreciazd la boabele de mazare
capacitatea de pastrare de la recoltare pana la prelucrare,deoarece mazarea se incinge usor si scade procentul
de zahar. Se cere o deosebita atentie in timpul pastrarii mazarii, evitindu-se depozitarea in saci si in gramezi.

Bamele se cultiva pentru pastaile lor tinere, hranitoare, gustoase fiind folosite in alimentatie la
realizarea unor preparate ca materie prima in industria conservelor. Au continut ridicat In grasimi si substante
proteice. Fructul este o capsuld de culoare verde, cu suprafatd acoperita de perigori aspri, care pot lipsi, cu
seminte numeroase in interior. Sunt cultivate soiurile: Bame pitice si Sultanine.

LEGUME VERDETURI

Din aceasta grupa fac parte: spanacul, salata, loboda, stevia si altele, de la care se consuma frunzele,
bogate in vitaminele B1, B2, C, provitamina A, substante minerale (fier, calciu, fosfor), glucide. Legumele
acestei grupe sunt rezistente la frig, se consuma in aproapetot timpul anului in stare proaspata.

Spanacul este 0 leguma erbacee, cu frunze carnoase si placuta la gust; se consumanumai in stare
pregitita. In general frunzele de spanac sunt mari, cu margini intregi mai multsau mai putin rotunjite (soiul
Triumph), lobate (soiul Matador), oval alungita (soiul Victoria), carnoase, fragede, verde inchis sau deschis.
Lungimea petiolului este diferita, cu cat este mai lung, cu atat se mareste cantitatea de parti necomestibile.

Salata verde (laptuca) este formata dintr-o rozetd de munca, cu forme mai mult saumai putin
rotunde, scurte, petiolate, cu nervuri proeminente, verde de diferite nuante. Dupa un timp de 30 — 40 de zile
de plantare, se formeaza o capatana indesata sau afanata, in functie de soi.

Salata verde cuprinde si alte varietati cum sunt: Marula cu frunze fragede, oval- lungite, de culoare
verde si galbena, cu capatana alungita si Salatd de foi, cu frunze fragede, de dimensiuni diferite, care nu
formeaza capatani.

Frunzele de salata se consuma proaspete, sub forma de salate, mentionandu-si componentele chimice;
ele au un aport important de vitamine si saruri minerale in alimentatie.

LEGUME CONDIMENTARE

Legumele din aceasta grupa contin o cantitate mare de uleiuri eterice, fiind folosite la aromatizarea
preparatelor culinare, stimuland in acelasi timp pofta de mancare si digestia.

Mararul se cultiva tot timpul anului, pentru frunze, seminte, tulpini folosite la condimentarea unor
preparate culinare, la prepararea conservelor din legume. Se utilizeaza in stare proaspata sau conservat.

Tarhonul, planta erbacee cu tulpina mult ramificata, are frunze intregi, lanceolate linear, bogate in
uleiuri eterice. Acestea sunt folosite la aromatizarea mancarurilor si a conservelor din carne, a castravetilor
in saramurd, in otet.
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Leusteanul se cultivd in toate regiunile tarii, pentru frunze si seminte. Acestea sunt folosite la
aromatizarea diferitelor preparate. Se consuma proaspat sau conservat prin deshidratare.

Patrunjelul are frunzele mult divizate si foarte crete. Se foloseste la aromatizarea unor supe si
mancaruri, precum si la fabricarea conservelor.

Legumele frunzoase condimentare mai contin si vitaminele B1, B2, C, provitamina A. Adaugandu-
se preparatelor culinare la sfarsitul procesului termic, ele compenseaza legumele distruse in timpul prelucrarii
termice a alimentelor.

LEGUME PERENE

Sunt legume cu o perioada de vegetatie mai mare de 5 ani. Dintre toate speciile, mai mult folosite in
alimentatie este hreanul, ai carui rizomi au gust placut, picant.

Hreanul contine uleiuri eterice, substante fitoncide, celuloza, substante proteice. Se utilizeaza la
prepararea sosului de hrean, a unor conserve din legume, la fabricarea mustarului.

CIUPERCI COMESTIBILE
Sunt plante lipsite de clorofila, apreciate pentru gustul lor placut, aroma caracteristica si valoarea

alimentara. Ele contin substante azotoase, zaharuri (glucoza si trehaloza — zahar de ciuperci), grasimi, acizi
organici, saruri de calciu, potasiu, fosfor, fier, vitamine B1, B2, D, tanin, substante ceroase (tabelul 2.4).

Tabelul 2.4
Compozitia ciupercilor, comparativ cu alte specii de legume si cu carnea

Denumirea Apa Substante | Grasimi | Glucoza Subatante Celuloza | Cenusa
(%) | azotoase(%o) (%) (%0) extractive (%) (%)
fara azot(%o)

Ciuperci 89,70 44,8 0,20 0,71 2,46 0,83 0,67
Rosii 92,00 1,2 0,30 2,3 15 0,50 0,60
Ardei gras 90,00 1,8 1,00 - 55 18 0,60
Morcov 88,70 1,2 0,20 - 91 - 0,76
Carne 75,94 20,56 2,00 — — — 1,50

Desi cantitatile de proteine din ciuperci sunt apreciabile, au dezavantajul ca se gasescin celulele

vegetale care contin 0 membrana bogata in celuloza, ce este greu de digerat.
Ciupercile sunt mult mai valoroase decat celelalte legume.

Partile comestibile ale ciupercilor sunt palaria si piciorul care difera ca forma si culoare, in functie
de soi.

Dintre ciupercile comestibile in tara noastra se cultiva: ciuperca de camp, alba de
balegar, sampinioane.

Ciupercile de calitate trebuie sa aiba palariile carnoase, proaspete, fragede, curate, nepatate,
nestrivite, neatacate de boli sau insecte, cu diametrul de circa 4 cm. Dintre ciupercilede padure se consuma:
bureti laptosi, ghebe, manatarci, zbarciogi si altele. Atat ciupercile cultivate cat si cele de padure se consuma
proaspete sau conservate, dupa ce au fost prelucrate termic.
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Se recomanda si se recolteze de persoane experimentate, deoarece sunt numeroase ciupercile cu
aspect asemanator, dar care sunt otravitoare si pot provoca intoxicatii grave,chiar mortale.
Pentru mentinerea calitatilor gustative se fac urmatoarele recomandari:

— sd nu se recolteze pe timp ploios;

- sa nu se lase mult timp in apa, curatarea lor sa se faca sub
jet de apa;

- pentru a se pastra culoarea, sa se adauge in apa in care se
spald sare de lamaie si sare, la fel cand se oparesc;

- pentru albire se lasa in apa fierbinte 3 minute cu cateva
radacini de marar;

— sd se pregateasca numai in vase emailate, sticla, ceramica;

— pentru savoare deosebita, preparatele din ciuperci nu se
servesc imediat, ci dupa 1 — 2 ore de la preparare fara a le incalzi.

VERIFICAREA CALITATII LEGUMELOR

Se face pe baza examenului organoleptic, completat cu masuratori si cantariri. Conditiile de calitate
urmadrite la verificarea legumelor proaspete sunt prezentate in continuare.

Autenticitatea soiului se face prin compararea legumelor cu legumele tip reprezentate prin monstre,
mulaje sau planse colorate.

Forma soiului se aprecieaza prin comparatie cu monstre de referinta. Forma este specifica pentru
diferite soiuri de legume, putind fi cilindrica, conica, ovala, alungita, sferica, sferic turtita, sferic alungita.

Marimea legumelor se verifica prin masurare cu rigla, sublerul sau calibratorul, siprin cantarire
pentru stabilirea greutatii pe bucata sau a numarului de bucati la kilogram.

Culoarea si aspectul pielitei (cojii) se apreciaza la lumina naturala. Dupa felul pigmentului
predominant, poate fi: alb-galbena, galbend, galben-portocalie, rosie, violeta, verde etc. Culoarea unor
specii de legume variaza si in functie de maturitate.

Starea de sanatate si de curatenie se examineaza cu ochiul liber sau cu ajutorul lupei, stabilind
procentul de legume atacate de boli sau daunitori, a celor murdare, prezenta corpurilor striine, a
prafului, pamantului, a substantelor antiparazitare (determinate prin analize de laborator).

Culoarea pulpei se precizeaza prin cercetarea a 5 — 10 legume sectionate.

Consistenta pulpei se apreciaza prin palparea a 10 — 20 legume, eventual prin degustare. Ea poate
fi tare (crocantd), suculenta, moale.

Consistenta este influentata de gradul de maturitate, de textura si structura soiului, de compozitia
chimica, de conditiile de transport si de pastrare

Suculenta, gustul, si aroma se apreciaza prin degustare. Aceste caracteristici suntdeterminate de
gradul de maturitate, de compozitia chimica, de soi, de conditiile in care aufost cultivate.

Srarea de prospetime se apreciaza organoleptic, dupa aspect. Legumele destinate consumului in
stare proaspata nu trebuie sa fie vestede, si de asemenea, trebuie sa-si mentind forma si culoarea.

Defectele interioare si ascunse se constata in urma sectionarii longitudinale sau transversale si sunt
specifice pe sortimente de legume asa cum sunt prezentate in tabelul 2.5.

Tabelul 2.5
Defectele interioare si ascunse ale legumelor
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Denumirea legumei

Defectul

Morcov, patrunjel
Sfecla rosie

Cartofi

Ceapa
Usturoi
Conopida
Varza

Castraveti, dovlecei
Ardei gras

Rosii

Vinete

Fasole pastai

Lemnificarea tesutului, crapaturi, gust amar

Prezenta cercurilor albicioase, lemnificarea tesuturilor exterioare,
craparea

Cu taieturi, cu leziuni mecanice, corpuri straine (pamant aderent),
incoltire, vestejire, innegrirea tesuturilor in interior;

Incoltirea, mucegiirea;

Bulbi seci, ingélbeniti, ofiliti, desprinsi din capatana;

Culoarea — alta decat cea alba, viermi;

Prezenta viermilor, craparea, leziuni, pamant aderent, prezenta
insectelor;

Dospiti, cu gust amar, seminte CU coaja Intarita;

Iuteala (prin degustarea unor portiuni cu nervuri);

Culoare verde in jurul pedunculului, crapaturi, miros si gust
strain;

Gust amar, fibroase;

Prezenta atelor (prin ruperea pastailor), intarirea boabelor (prin
apasarea intre degete).

Defectele ascunse se constatid prin incercari speciale, analize chimice, examenemicroscopice,
probe de fierbere etc.

PRODUSE INDUSTRIALIZATE DIN LEGUME

Datorita compozitiei chimice, legumele proaspete se altereaza usor. Pentru a impiedica alterarea
legumelor si a mari durata de pastrare, asigurand consumul lor permanent, legumele se supun unor metode
de conservare ca: deshidratarea (uscarea, concentrarea sucului de rosii), sterilizarea, congelarea, murarea,
marinarea.

Mai mult folosite in alimentatie sunt legumele uscate, produsele din tomate, conservele din legume.

Legumele uscate (deshidratate) se obtin prin indepartarea partiala a apei din continut, pana cand
in legume rimane circa 14% apa. Sortimentul de legume deshidratate cuprinde: ceapa, cartofi, varza, fulgi
de fasole, amestec pentru supa si méancare.

Legumele deshidratate trebuie sa aiba urmatoarele conditii de calitate: aspect 1in functie de
sortiment (rondele, taietei), sa nu fie mucegaite sau putrezite, gust si miros specific sortimentului, culoarea
diferita, in functie de specie, consistenta tare, cu usoara friabilitate si elasticitate.

Inainte de utilizarea culinara, legumele deshidratate se rehidrateazi, introducandu-sein apa rece,
sau direct in tratamentul termic.

Conservele de legume se obtin prin sterilizarea (lal12 — 120°C ) legumelor in diferite medii de
conservare. Sterilizarea este precedata la ambalarea legumelor in recipiente de sticldsau metal, ermetic
inchise. Cele mai utilizate sortimente sunt: conservele de gatit in apa (fasole pastai, mazare, dovlecei,
zarzavat pentru ciorbe, spanac, conopida); in ulei (ghiveci, tocana, bame, dovlecei cu orez, vinete tocate
etc.); in bulion (ghiveci, rosii intregi, vinete, bame etc.).

Verificarea calitatii conservelor de legume se face prin verificarea marcii si a aspectului exterior al
recipientilor (neruginite, neturtite, nebombate), verificarea ermeticitatii prin tinerea in apa la 40°C si analize
organoleptice si de laborator asupra continutului. Astfel
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se urmareste aspectul legumelor, consistenta, gustul, culoarea si continutul de legume, raportat la masa
neta.

Produsele obtinute din rosii (concentrate de patlagele rosii) Se obtin prin pasteurizarea
si concentrarea sucului de rosii.

Sucul de rosii este o bautura hranitoare datoritd continutului de zaharuri si vitaminaC, iar
bulionul si pasta de tomate se folosesc ca adaosuri la preparatele culinare.

La verificarea calitatii concentratului de rosii se urmareste aspectul (masa omogena, densa, fara
semne de alterare, fermentatie, mucegai); mirosul si gustul (placute, caracteristice rosiilor, fara gust si miros
de fermentare, caramelizare, mucegai); culoarea (rosu aprins panala rosu caramiziu, uniforma in toata
masa).

Legumele congelate se obtin prin aplicarea unor temperaturi scazute (-35, -40°C) asupra anumitor
sorturi. In aceste cazuri durata de pastrare este de 10 — 12 luni, la temperaturade -20°C si umiditate relativa
a aerului de 90%. Se supun congelarii: mazarea, fasolea verde, dovleceii, rosiile, ardeiul gras etc.

Conditiile de calitate ale legumelor congelate sunt: forma si culoarea caracteristice soiului,
consistenta tare, gust si miros specific, fara a prezenta gust si miros strdin. Se recomanda ca inainte de
folosire, legumele congelate sa se decongeleze lent, la temperatura camerei sau sa se introduca direct in
lichidul de fierbere, mentinandu-se astfel valoarea nutritiva.

Legumele murate

Obtinerea lor se bazeaza pe transformarea, prin fermentatie, a glucidelor din legume in acid lactic,
mediu care impiedica dezvoltarea microorganismelor daunatoare si pastrarea vitaminei C. Se conserva prin
murare: varza, castravetii, patlagelele verzi, ardeii grasi umpluticu varza, muraturile asortate.

Legumele murate se consuma sub forma de salate si diverse preparate culinare. Ele trebuie sa
indeplineascad anumite conditii de calitate: marime uniforma, culoare apropiata de cea initiala, miros si gust
specific de produs murat, consistenta tare sau elastica, crocanta, aspectul lichidului cat mai limpede.

PRELUCRAREA PRIMARA SI TERMICA A LEGUMELOR

Prelucrarea primara
Reprezinta primele operatii efectuate in tehnologia culinard a legumelor §i constd in indepartarea
corpurilor straine de aderenta sau amestec, a parsilor alterate si necomestibile, sortarea, Spalarea, tiierea etc.
In schema 2.2 sunt prezentate prelucrarile primare ale principalelor grupe de legume.
Schema 2.2

Prelucrarile primare ale principalelor grupe de legume

LEGUME
|

¥
Sortare

¥
Spélare cu apa
rece

*
CURATIR
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RADACINO BULBIFER FRUNZOAS TUBERCU
Prin razuire Detasarea  foilor Indepartarea Razuire
externe frunzelor vestede mecanica
TAJERE

RADACINOASE BULBIFERE CUFRUCT TUBERCULE
-triunghiuri -marunt -rotund -cuburi
-cubulete -inele etc -felii -butoiase
-bare -sferturi -pai
“julien -CIps etc

In urma prelucrarilor preliminare ale legumelor rezulti diferente cantitative, cunoscute sub numele
de pierderi menajere si pierderi calitative.

Calitatea legumelor influenteaza pierderile cantitative. in cazul legumelor corespunzitoare calitativ
si cu un grad de prospetime ridicat, pierderile menajere sunt mai mici. Amploarea pierderilor creste si in
raport cu metoda folosita la curatire. Daca radacinoasele si cartofii sunt razuite, pierderea nu depaseste
2 — 6%, pe cand daca se curataprin taiere cu cutitul, partea indepartatd poate ajunge la 20 — 25% din
greutatea legumei. Orientativ pierderile menajere sunt: la legumele frunzoase 20 —50%, la radicinoase 20
—40%, la tubercule 10 — 25%, la mazare verde 50 — 60%, la legume cu fruct 5 — 10%.

Prin prelucrarea primara a legumelor, pe 1anga pierderile cantitative, apar modificari calitative, de
pierdere a unor factori de nutritie, fie prin solubilizarea lor in apa de spalare, fie printr-o curatire
necorespunzitoare - in strat gros a cojii. Se pierd astfel o mare parte din vitaminele si saruri minerale, care
se gasesc mai ales in partile exterioare ale legumelor. Pentru ca pierderile sa se reduca la minimum se
recomanda urmatoarele:

- prelucrarea primara sa se faca cu foarte putin timp inaintea
tratamentului termic;
- sa se evite spilarea indelungata sau mentinerea legumelor
mult timp in apa de spalare;
- sa se evite fragmentarea legumelor in bucati mici si
mentinerea lor 1n aer liber sau apa;
- sa se indeparteze un strat cat mai subtire din partile
externe ale unor legume si cat mai putine frunze etc.;
- si se evite decongelarea legumelor in bazine cu apa sau in
apropierea surselor de caldura; daca sunt deja divizate, se vor introduce direct in apa clocotite;
- sa se foloseasca in procesul tehnologic apa in care au fost
rehidratate legumele uscate.

Prelucrarea termica
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Constituie a doua faza a tehnologiei culinare a legumelor, tratamentele termice indeplinind un rol
preparatele culinare ce se obtin si modul de transmitere a caldurii (energiei calorice), legumele pot fi
prelucrate printr-o serie de tratamente termice, ce sunt prezentate in continuare.

Oparirea se aplica unor legume proaspete pentru indepartarea unor substantepesticide, pentru
fixarea culorii (mazire, fasole, spanac), indepartarea gustului neplacut, pentru a imbunatati textura
eliminand gustul de crud, pentru a inlesni indepartarea membranei externe.

Fierberea consta in introducerea legumelor in apa clocotita cu sare, cu scopul de a inmuia textura
legumelor si a scurta timpul de fierbere.

inibusirea consta in introducerea legumelor in grasime si lichid fierbinte intr-un vas acoperit,
realizandu-se o fierbere in suc propriu, pana ce produsul este bine patruns.

Frigerea consta in transmiterea energiei calorice prin iradiere de la o0 sursa, care poatefi flacéra,
carbunii aprinsi, raze infrarosii (vinete, ardei, ciuperci, rosii, dovlecei).

Coacerea consta 1n expunerea legumelor, intr-o tava, in atmosfera aerului cald al unui cuptor incins,
la temperatura de 180 - 250°C, in functie de natura si calitatea produsului(cartofi, sfecld).
un gust si un miros placut, calitati organoleptice optime, obtinute in faza incare incepe evaporarea apei.
Este necesar ca temperatura de prajire sa fie cat timpul cat mai uniforma; se recomanda temperaturi de 140 -
150°C pentru vinete, 130 - 140°C pentru radacinoase, 140 — 160°C pentru ceapd, 150 - 160°C pentru cartofi
etc. Desi legumele préjite corect au o savoare deosebitd, formarea unor compusi daunatori rezultati din
descompunerea grasimilor, precum si degradarea unor vitamine, limiteaza acest procedeu de preparare in
alimentatia omului.

Tabelul 2.6
Pierderi de vitamine si saruri minerale in procesul de tratare termica
> nefragmentata > Vitamina C 20-
FASOLE L
> taiata bucati > Vitamina C 50 —
g fiert in coaja > Vitamina C 25 -
CARTOFI —*

A 4

3 fiertfiexheritat de Vitamina C  40-

Vitamina C 35 —

LEGUME FRUCTE Prajire  cartofi,

\ 4
A

Saruri minerale K, Na, Ca
25-50%

Vitamina C 70-
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y

—»] Coacere, frigere

Vitamina B 35—

Sotarea consta in frigerea rapidd a legumelor intr-o cantitate redusa de grasime, intr-un vas
deschis fara capac, la foc puternic, pe timp scurt. Se aplica unor legume conservate (mazare, fasole, morcovi
etc) sau legumelor care in prealabil au fost oparite.

Sub influenta tratamentului termic au loc modificari ale factorilor nutritivi astfel:

e vitaminele si sarurile minerale sufera modificari cantitative si calitative fie
prin denaturare datoritd temperaturii ridicate, fie prin trecerea lor in lichidul de fierbere (la
fierberea in apa rece). in tabelul 2.6 sunt date pierderile de vitamine si saruri minerale;

Tabelul pag 42

e glucidele simple in timpul fierberii trec in lichid, amidonul absoarbe apa,
iar celuloza si substantele pectice se hidrolizeaza ducand la inmuierea texturii legumelor. in
procesul de prajire si coacere, glucidele caramelizeaza dand aspect rumen auriu si miros Specific;

e proteinele trec partial in lichidul de fierbere, iar la 65 - 70°C incep sa
coaguleze, formand o crusta protectoare la suprafata produsului;

e apa se evapora mai ales in procesul de prajire si coacere, ducand la
scaderea in volum si in greutate a legumelor cu continut mare de apa, iar in timpul fierberii
legumele sarace in apa vor ingloba o parte din lichidul de fierbere, marindu-si volumul si
greutatea.

Datoritd acestor modificari, legumele isi imbunatatesc proprietatile organoleptice (miros, gust,
aroma), isi modifica textura devenind mai usor asimilabile.

DIGESTIA LEGUMELOR SI NECESARUL ALIMENTAR

Pentru ca au un continut mare de apa si glucide simple, legumele se digera usor.Datorita aromelor
si acizilor organici pe care ii contin stimuleaza apetitul si secretiile digestive.

Celuloza constituie materialul fibros al legumelor si asigura evacuarea reziduurilor alimentare.

Consumate In stare cruda, legumele pardsesc repede stomacul si nu tin de foame, dar contindnd
cantitdti echilibrate de vitamine si saruri minerale este recomandat sd se consume in acesta forma.

In alimentatie sunt recomandate cantititile necesare de legume, pe grupe de varsta, conform datelor
din tabelul 2.7.

Tabelul 2.7
Necesarul mediu de legume recomandat in alimentatie (g/zi)
Denumirea Copii Adolescenti Batrani
1-6 ani 7 — 12ani
Cartofi 75-125 | 125 -200 250 — 300 200 — 250
Alte legume 75-150 | 150 — 200 250 — 350 250 — 300
Total 150 - 275 | 275 - 400 500 — 650 450 — 550

2.2.1. PASTRAREA LEGUMELOR
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In functie de gradul de perisabilitate, legumele sunt pastrate o perioada de timp in depozite. Cele
foarte perisabile (verdeturi, dovlecei in floare, ceapa si usturoi verde, ciuperci, cartofi timpurii, tomate)
trebuie trecute imediat in consum.

Pastrarea temporara a legumelor proaspete asigura aprovizionarea permanentd a unitatii de
alimentatie publica.

Legumele mai putin perisabile (cartofi de toamna, ceapa uscata, praz, radacinoase,usturoi) asigura
consumul pe timpul iernii, chiar si primavara, cu conditia sa fie pastrate la temperaturi cuprinse intre 0 - 5°C
si umiditate relativa 75 — 90%.

2.3 FRUCTELE SI PRODUSELE REZULTATEPRIN PRELUCRAREA LOR

Fructele sunt produse naturale, echilibrate din punctul de vedere al vitaminelor si elementelor
minerale, cu un continut mare de apa si glucide simple, care le confera o digestibilitate usoara.
Clasificarea fructelor si particularitatile structurale
Fructele ca si legumele se gasesc intr-o gama larga si variata ca structura, compozitie chimica si gust
— factori ce au fost luati drept criterii de clasificare (tabelul 2.8).

Tabelul 2.8
Clasificarea fructelor
Grupa de | Particularitati structurale | Sortiment Gust
fructe
Semintoase -pielita colorata, pulpa | -mere, pere, citrice | -acidulate
(bace false) carnoasa -aroma specifica sau
pronuntata
-astringente
-foarte aromate
Samburoase -pielita puternic si diferit | -cirese, visine, | -dulci-acidulate
(drupe) colorata fata de miez caise, piersici,
-pulpi suculenta, verzuie | prune, curmale
-simbure tare, 1inchide | -coarne -astringente,
saméanta nearomate
Fructe de | -pulpa zemoasa -capsuni, fragi, | -foarte aromate
arbusti si | -seminte mici raspandite | zmeura, mure,
semiarbusti in pulpa sau situate spre | coacaze
(bace adevarate | suprfata -afine -astringente
si false) -struguri, -zaharoase
smochine, stafide
Nucifere -pulpa necomestibila -nuci, aline, | -uleioase
-seminte comestibile | migdale, fistic,
inchise in coaja lemnoasa | arahide

Compozitia chimica a fructelor si rolul lor in alimentatie
Fructele si in mica masura reprezinta, in primul rand, sursa principala de glucide (6 — 27%), din care
fac parte glucoza, fructoza, zaharoza care dau gustul dulceag, precum si poliglucidele — in special amidon
)predominant in castane, nuci, alune, banane, pepene galben), care se asimileaza mai lent, pe masura
nevoilor organismului. Alaturi de amidon,
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fructele au un continut mare de celuloza, hemiceluloza, pentozani si substante pectice, care le asigura un rol
laxativ.

Fructele sunt sursa importantd de vitamine, indeosebi vitamina C, necesard mentinerii sanatatii si a
unei rezistente normale fatd de boli. Merele, perele, citricele cat si morcovii sunt furnizorii cei mai importanti,
nu atat prin cantitatea vitaminei, cat si prin consumul mare al acestor produse pe tot parcursul anului. De
asemenea, fructele si legumele acoperd cea mai mare parte din vitamina A (60-80%), gasita sub forma de
provitamind in cirese, visine, piersici, sfecla rosie, morcovi si circa 20 — 30% din necesarul de vitamina
B si tocoferol gasitein nuci, migdale, care impreuna cu vitamina E prezintd avantajul ca nu se pierd in timpul
prelucrarii si pastrarii, avand rol vitaminizant pentru organism.

Elementele minerale variaza intre 0,3 — 1,5% si sunt reprezentate prin K, Ca, Mg, Na,P, CI, Fe, I,
ce confera fructelor rol alcalinizant i mineralizant. Bogatia in K si apa, continutul mai redus in Na, precum
si prezenta glucidelor usor asimilabile, confera fructelor proprietati diuretice.

Alte elemente deosebite ale fructelor sunt: acizii organici (malic predominant in mere, pere, gutui;
tartric 1n struguri; citric in citrice), substante tanante, uleiuri eterice si pigmenti coloranti, care prin gustul
acrisor, aroma si culoarea variatd stimuleaza apetitul si dau posibilitatea utilizarii lor si ca elemente de
decorare.

Conditiile de calitate sunt prevazute in standarde si se verifica prin examenorganoleptic, completat
CU masuratori §i cantariri.

231 CONSERVAREA FRUCTELOR

Fructele sunt conservate sub forma de: pulpe, fructe uscate, congelate, sucuri,compoturi,
gemuri, dulceturi, jeleuri etc.

Pulpele de fructe sunt semifabricate de fructe, conservate temporar, cu ajutorulconservantilor
chimici, ca bioxid de sulf.

Semifabricatele de fructe sunt destinate ca materii prime pentru fabricarea unorproduse ca:
marmelada, gemul si siropul etc.

Fructele uscate (deshidratate) se obtin prin uscare naturala sau artificiala.
Se pot usca: merele, caisele, prunele, strugurii, piersicile.

Fructele congelate se obtin cu ajutorul frigului. La congelarea fructelor se foloseste zahar tos sau
sirop, in scopul protectiei fructelor impotriva fenomenelor de oxidare, mentinandu-le culoarea placuta si
aroma.

Dulceata de fructe este produsul rezultat din fructe intregi sau bucati, fierte in siropde zahar, cu
adaos de acizi alimentari so uneori arome. Fructele folosite sunt: ciresele, visinele, portocalele, caisele,
afinele, capsunele, nucile verzi, gutuile.

Gemul este un produs gelificat. Se fabrica din fructe bogate in pectind cum sunt: caise, capsuni,
coacaze, vigine, piersici, prune, zmeura etc.

Marmelada se obtine prin fierberea fructelor proaspete sau conservate cu zahar, acizi alimentari,
pectind. Consistenta marmeladei trebuie sa fie normala, elastica si sa-si pastreze forma data.

Jeleul se obtine prin fierberea sucurilor de fructe bogate in pectind si zahar si adaos de acizi
alimentari.

Sortimentul de jeleuri este urmatorul: capsune, caise, coarne, gutui, portocale etc.

Siropul de fructe estre produsul pregatit din suc natural de fructe aromate si zahar cu sau fara
incélzire. Se mai adauga uneori glucoza si acizi alimentari. Cele mai folosite sucuri de fructe sunt din:
visine, zmeura, capsune, mure, afine, lamaie, portocale etc.

Compoturile de fructe se pregitesc din fructe proaspete sanitoase, de marime uniforma. Fructele
si siropul de zahar sunt sterilizate in recipienti de sticla sau tabla.
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Utilizari
Fructele se utilizeaza in stare naturala, ca excelent desert, transmitdnd organismului intreaga valoare
nutritiva, sau ca materie prima in arta culinara si, indeosebi, la produsele de patiserie-cofetarie sub forma de:
umpluturi la produsele de patiserie(mere, visine, nuci, dovleac, morcovi);adaos in componenta blaturilor,
foilor, cremelor (nuci, alune, migdale); elemente de decor, in stare proaspata sau confiate (visine, struguri,
nuci, alune, coji de pepeni, sfecla etc.) si ca materie prima pentru prepararea gemurilor, dulceturilor si a
bauturilor racoritoare.

2.3.2. PREPARAREA PRIMARA SI TERMICA A FRUCTELOR

Prelucrarea primara cuprinde ca operatii: sortarea, curatirea partii necomestibile,
taierea, raderea sau pasarea, in functie de destinatie.
Prelucrarea termica. Ca procedee termice de prelucrare se folosesc fierberea si
coacerea.
Transformari in timpul prelucrarii primare si termice.

Prelucrarea primara — determina scaderi in masa si valoare nutritiva prin partile inlaturate si prin
trecerea in apa de spalare a substantelor hidrosolubile.

Prelucrarea termica — transforma protopectina insolubila din tesutul vegetal in pectind solubila,
ceea ce determind inmuierea pulpei si permite extragerea ei in lichidul, care dupa racire gelifica. Se pierd, de
asemenea, unele substante hidrosolubile. Pentru reducerea pierderilor se recomanda folosirea unei cantitati
strict necesare de lichid pentru fierbere, temperatura initiala ridicata pentru a distruge enzimele de oxidare
si acoperirea vasului.

PASTRAREA FRUCTELOR

Fructele ca si legumele, avand un continut mare de apa si substante nutritive, se pot deprecia usor
prin pierderea umiditatii, prin procesele vitale (care se continua dupa recoltare)sau sub actiunea
microorganismelor. De aceea, pastrarea lor se face in spatii special amenajate sau depozite frigorifice care
trebuie sa indeplineasca anumite conditii, ca de exemplu:

— sa se asigure o temperaturd cat mai aproape de 0°;

— sa aiba 0 aerisire permanenta, care sa fie reglata in functie de conditiile atmosferice;

— umiditatea relativa a aerului sa fie intre 75 — 95% in functie de specificul fructului;

— fructele sa fie depozitate in lazi suprapuse, pe stelaje cu spatii intre ele pentru usurarea
controlului.

In timpul pastrarii trebuie s se controleze permanent temperatura si umiditatea aerului din depozit.
Fructele, inainte de utilizare, trebuie aduse treptat la temperatura mediului inconjurator.

Capitolul 3 MATERII PRIME DE ORIGINE ANIMALA FOLOSITE iN
ALIMENTATIECARNEA SI PRODUSELE DIN CARNE
Carnea constituie un aliment de baza in hrana omului reprezentand partile comestibilede la animale
si pasari.
Carnea este principalul furnizor de proteine necesare regenerarii si formarii tesuturilor noi. Prin
continutul de grasimi are rol energic, iar prin continutul de substante minerale are rol mineralizant.

In functie de provenient, carnea se clasifica in mai multe tipuri, asa cum reiese din schema 3.1.
Schema 3.1

Clasificarea carnii in functie de provenienta
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-vitel
De bovine — -ménzat

-vita

-bivol

De porcine — { -purcel de lapte
-porci adulti

-miel
De ovine -0aie
-berbec
-batal

-ied
-capra

p==}

De caprine { De iepuride cas

CARNE ~animale (iepure, mistret, caprior, cerb)
De vanat — > -pasari (fazan, potarniche, prepelita,
dropie, rata si gasca salbatica)

- galinacee (pui, gaina, curca)
De pasire — -palmipede (rata, gasca)
~columbieni

-pesti de apa dulce
De peste — -pgst! de apa sarata
~pesti migratori

De crustacee -rac, homar, langusta, crevete etc.
Moluste -melc, midie, stridie, scoica
Batracieni -pui de balta

\
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STRUCTURA CARNII
Carnea este formata din tesuturi care sunt prezentate in continuare:
cesutul muscular este format din fibre grupate in fascicule musculare, invelete intr-0 membrana fina.
Daca intre fasciculele musculare se gaseste grasime, carnea este marmorata,iar daca griasimea Se gaseste
printre fibre, carnea este perselata. Cantitatea de tesut musculardin carne reprezintd 50 — 60% si variaza
dupa: specie, varsta, starea de ingrasare.
cesutul conjunctiv este un tesut de sustinere si legatura intre diferite organe. Dupa forma celulelor
se deosebesc:

— tesut conjunctiv propriu-zis care leagd muschii de oase si formeaza membranele care
invelesc muschii gi fasciculele musculare;

— tesutul adipos este format prin acumularea de grasime in celulele tesutului conjunctiv,
constituind o rezerva de substante energetice pentru organism. Cantitatea de grasime difera in
functie de starea de ingrasare, de varsta si rasa animalului, de tipul de carne etc.;

— tesutul cartilaginos este o forma mai rezistenta a tesutului conjunctiv format din
substante minerale si organice;

— tesutul 0so0s se formeaza din tesutul conjunctiv propriu-zis si cartilaginos, in perioada
de crestere a animalului si intra in alcatuirea scheletului. Dupa structura sa, tesutulosos poate
fi compact si spongios.

Cavitatea internd a oaselor compacte, cat si spatiile celor spongioase contin maduva osoasa, care
poate fi rogie la animalele tinere si galbena la animalele batrane.

cesutul nervos este alcatuit din celule nervoase care au o structura speciald, diferita dea celorlalte
celule.

cesutul epitelial (pielea) inveleste suprafata corpului. Acest tesut nu este comestibil decat la
pasari si la porcine.

Raportul cantitativ dintre tesuturi determina cantitatea si valoarea alimentara a carnii.

COMPOZITIA CHIMICA A CARNII

Chiar in cadrul aceleiasi Specii, compozitia chimica a carnii variaza, in functie deraportul intre
diferitele tesuturi, varsta, starea de ingrasare etc.
Compozitia chimica medie a cérnii este prezentata in tabelul 3.1.

Tabelul 3.1
Compozitia chimica medie a carnii
Specia Starea de Apa Substante Grasimi Saruri
ingrasare (%) proteice (%) (%0) minerale
(%)
Carne de — slaba 73 20,4 2,2 1,2
bovine — semigrasa 70 17 7 1
— grasa 62 12 24,5 1
Carne de — slaba 72 20,4 6,3 1,1
porcine — semigrasa 56 16 24,7 0,8
— grasd 49 15 30,8 0,7
Carne de — oaie 54 17 12 0,9
ovine — miel 62 18 20 1,1
Carne de — gaind 64,6 21 6 1
pasare — pui 70,4 20,1 10,2 1,2
— curca 65,8 24,5 8,5 1
— gasca 60,8 18,4 20 0,8
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(semigrasa)
—rata 75 19,6 6 0,6
Carne de
iepure 75 22 1 2
Carne de —crap 77 18,9 2,8 0,8
peste — salau 78,4 19,4 0,4 0,9
—somn 63,5 16,6 18,8 1,1
—cod 78 19 1 1,1
— stavrid 75 21 3 1

Apa este aproximativ invers proportionala cu continutul de grasime si variaza in functie de sterea
de ingrisare, varstd etc. In apa sunt dizolvate multe componente chimice din carne.

Substantele proteice din carne sunt de calitate superioara cu valoare biologica ridicata. Se
caracterizeaza prin prezenta in componenta lor a tuturor aminoacizilor esentiali necesar pentru sinteza
proteinelor proprii organismului. Proteinele tesutului muscular si conjunctiv se impart in trei grupe:

—solubile: miogen, mioglobulina;
— partial solubile: actina, miozina;
— greu solubile: colagen, elastina.

Proteinele care intra in componenta tesutului muscular sunt proteine complete, usor digerabile, iar
cele ale tesutului conjunctiv sunt greu digerabile si nu au valoare nutritiva.

Lipidele se gasesc in proportii diferite in carne, prezenta lor influentand valoareacalorica a acesteia.
Lipidele din carnea animalelor si pasarilor sunt formate din acizi grasi saturati, ceea ce influenteaza
consistenta si digestibilitatea carnii, iar in carnea de peste lipidele se gasesc in proportie mai mare sub
forma de acizi grasi nesaturati.

Lipidele sunt constituite in mare parte din gliceride, cantitati mici de fosfolipide (lecitind, cefalind)
si steride (colesterol).

Substantele extractive se extrag din tesuturi cu ajutorul apei si se impart in doud grupe: substante
extractive azotate si neazotate.

Substantele extractive azotate sunt substante compuse. Unele dintre ele contin: fosfor,
creatind, creatinind, fosfocreatina, carnozina.
Aceste substante dau gust placut preparatelor pe baza de carne.

Substantele extractive neazotate sunt reprezentate de glicogen si acid lactic. Glicogenul se gaseste
ca rezerva de glucide in ficat si in cantitati mici, ca sursd de energie imediata in muschi.

Continutul de vitamine este variabil, fiind influentat in principal de hrana animalului. in carne se
gasesc vitaminele complexului B (B1, B2, B6, B12) si in cantitati mai mici,vitaminele A, C, E, PP.

Prin conservarea si prepararea culinard a carnii continutul de vitamine scade. Organele interne
(subprodusele) sunt mai bogate in vitamine decét carnea propriu-zisa.

Substantele minerale variaza intre 0,7 — 1,2%. In compozitia lor se gaseste: potasiu, fosfor, sulf,
sodiu, magneziu, mai putin calciu etc.

VALOAREA NUTRITIVA A CARNII
Este determinatad de compozitia sa chimica, de raportul intre tesuturi, in principal intre tesutul

muscular si conjunctiv. Carnea reprezinta sursa principald de substante proteice pentru organism. Tesutul
muscular contine proteine complete cu o structurd echilibratd in aminoacizi esentiali.
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Carnea cu un continut mare de tesut conjunctiv, bogat in colagen si in elastind (proteine
incomplete), are o valoare nutritivd mai scazutd. Se considera ca cea mai gustoasa si nutritiva carne este cea
care contine o cantitate aproximativ egala de substante proteice cu cantitatea de grasime. Valoarea nutritiva
a carnii, pestelui, pasarilor si subproduselor este data si de continutul de vitamine, in principal complexul
B, vitaminele A si D (in carnea pestilor grasi in subproduse) si saruri minerale (carnea si subprodusele
constituind cea mai buna sursa alimentara de fier). Pestele contribuie si la acoperirea necesarului de fosfor,
iod. Fluor. Carnea si preparatele din carne stimuleaza secretia sucului gastric, prin substantele extractive
continute.

TRANSFORMARILE CAE SE PRODUC IN CARNE DUPA SACRIFICAREAANIMALELOR

Dupa sacrificarea animalelor in carne se produc o serie de transformari care determind schimbari
importante in proprietatile ei organoleptice. Aceste transformari sunt: rigiditatea musculara, maturarea,
incingerea si putrefactia.

Rigiditatea musculara apare la cateva ore dupa sacrificare. In urma acestui proces, muschii pierd
elasticitatea si devin rigizi sub actiunea acidului lactic, rezultat prin transformarea enzimatica a
glicogenului. Acidul lactic produce coagularea proteinelor si fibrele musculare se contractd. Carnea devine
tare, cu gust fad, bulionul (supa) rezultat prin fierbere este tulbure. Perioada de rigiditate dureaza aproximativ
24 ore.

Maturarea este un proces biochimic, in care au loc modificari ale substantelor proteice sub
actiunea acidului lactic si a anumitor enzime.

Ca urmare, carnea capatd o consistenta moale, devine mai suculentd si fragedd cu gust placut si
culoare specifica. Maturarea carnii se face prin pastrarea acesteia timp de trei zile, la temperatura de 1 - 4°C.

incingerea carnii este un proces de alterare accidental, care se produce cand carnea,in stare calda
si umeda, este depozitata necorespunzator, fara a fi in prealabil racita.

Putrefactia carnii are loc sub actiunea bacteriilor de putrefactiec care hidrolizeaza indeosebi
substantele proteice. Ca urmare carnea isi modifica aspectul, consistenta, mirosul, care devin caracteristice
carnii alterate. Apar substante Volatile (amoniac, hidrogen sulfurat) care influenteaza mirosul carnii, iar
culoarea devine rosie-intensa la inceput si in final rosie verzuie.

CONSERVAREA SI PASTRAREA CARNII

Carnea este un mediu foarte prielnic pentru dezvoltarea microorganismelor i nu se poate pastra mult
timp in stare proaspata. Pentru a prelungi perioada de pastrare, carnea este conservata prin frig (refrigerare
sau congelare).

Carnea se refrigereaza la temperatura de 0...4°C, in profunzime (la os) si umiditate relativa a aerului
85%. in carnea refrigerati, enzimele si microorganismele continui si evolueze lent, permitand pastrarea
carnii 21 — 28 zile.

Congelarea carnii se realizeazd la temperaturi cuprinse intre -25...-45°C, asigurandu-se in
profunzime (la os) temperatura de -12°C.

Carnea de macelarie se congeleaza sub forma de carcase intregi, jumatati, sferturi, proportionata pe
calitati sau sub forma de carne tocata. Pasarile se congeleaza intregi sau transate, vanatul se congeleazad in
carcase intregi, iar pestii Se congeleaza separat (cei mici)
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sau au forma de brichete, in functie de marime. Se mai pot congela subprodusele din carne, crustaceele si
batracienii (puii de balta).

Congelarea se aplica carnurilor grase si semigrase, deoarece carnea slaba se inchide la culoare. Carnea
congelata se pastreaza in incaperi frigorifice cu temperatura de -18...-20°C, durata depozitarii ajungand la 4
— 12 luni, iar pentru subproduse 2 luni. Sararea si afumarea se aplica unor produse din carne si pestelui (intreg
sau eviscerat).

CARACTERISTICILE PRINCIPALELOR TIPURI DE CARNE

Carnea de bovine se clasifica dupda varsta animalelor in: carne de vitel (pana la 6luni), de
manzat (6 luni — 3 ani), vita adulta peste 3 ani.

Carnea de vitel este de culoare alb- roza, cu fibre musculare fine, fara grasime, se digera usor si are
valoare alimentara mai mica decat carnea animalelor adulte.

Carnea de mdnzat este de culoare rosie-pald, consistenta potrivita, cu grasime alb- galbena si aspect
marmorat.

Carnea de vita adulta are culoarea rosie, de diferite nuante, in functic de varsta sisexul
animalului, cu aspect marmorat, dupd rasd si starea de ingrasare, cu fibre musculare dezvoltate, miros
specific, placut. Seul este de culoare alb-galbuie, consistenta tare, prin frecare se sfarama.

Carnea de porc poate fi grasa, semigrasa sau slaba, dupa starea de ingrasare; culoarea este roza-
deschis, grasimea alba sticloasa. Fibrele musculare sunt fine, mirosul carnii este specific, placut, consistenta
mai moale decat la vitd. Grasimea este de culoare alba, alba-roz, moale, la frecare da senzatie de unsuros.

Carnea de ovine si caprine se imparte dupa specia, varsta si masa animalelor de la
care provine in: carne de oaie, berbec, batal, capra, tineret ovin (miel ingrasat — minim 20
kg) si carne de miel (miei, iezi).

Carnea are culoare rosie deschis, consistenta este data de fibrele tinere, dar compacte, mirosul este
specific. Carnea de ied si de miel are coloare albicioasa, structurd moale si find. Seul este alb si sfardmicios.

Carnea de pasare ocupa un loc important in alimentatiec datorita valorii ei nutritive sia
digestabilitatii usoare.

Caracteristici de structura

Carnea de pasare are 0 structura mai find decat carnea celorlalte animale. Tesutulmuscular este
dezvoltat mai ales in regiunea pieptului si a membrelor inferioare.

Coloratia muschilor nu este uniforma. La galinacee carnea este alba in regiunea pieptului si rosiatica
la celelalte regiuni. La pamipede coloratia muschilor este rosie intens, fibrele musculare sunt mai groase.

Grasimea se afla subcutanat sau in jurul organelor interne.
Tesutul conjunctiv este mai slab dezvoltat dar in cadrul grupei difera, in functie de varsta pasarilor.
Tesutul epitelial este comestibil, subtire si mobil de culoare alb-roza sau galbena.
Compozitia chimica

in comparatie cu carnea de animale mari, carnea de pasire contine cantititi mai mari de apa, este
mai bogata in proteine complete si in substante extractive. Din aceasta cautd preparatele au gust specific si
aroma placuta.

Continutul de grasime variaza in functie de starea de ingrasare in specie. Palmipedele acumuleaza
cantitati mai mari de grasime decat galinaceele ceea ce face ca digerarea sa sefaca mai greu. Grasimea
are punct de topire scazut, influentand fragezimea fibrelor si digerarea preparatelor.
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Carnea de vanat reprezintd una din sursele naturale ale tarii noastre. Din punct de vedere al
consumului de carne, prezintd importanta: iepurele, capriorul, fazanul si pasarile acvatice(rata si gasca
salbatica).

Caracteristici de structura
Carnea de vanat se caracterizeaza prin fibre fine dar dense, tesutul conjunctiv bine dezvoltat, in
schimb tesutul adipos este mai putin dezvoltat.
Culoarea este rosie Inchis, cu mici variatii, in raport cu specia.
Mirosul carnii este specific.
Carnea vanatului este greu de digerat si din acest motiv, inainte de consum este fezandata.
Fezandarea este 0 maturare prelungita si se realizeaza in doua moduri: fezandarenaturala
(vanatul este tinut la rece) si fezandare artificiald, in bait (o compozitie pregatita din legume,
condimente, vin si apa). Fezandarea artificiald se mai numeste si marinare.
In urma acestei maturiri prelungite, fibrele carnii se frigezesc si dispare mirosul specific.
Compozitia chimica

Carnea de vanat este bogata in substante proteice, substante extractive si are un continut scazut in
grasime, din cauza caracteristicilor prezentate, carnea de vanat nu este utilizata in alimentatia copiilor si in
alimentatia dietetica.

Varsta animalului este importanta pentru aprecierea calitatii, dar aceasta apreciere a varstei nu este
simplu de facut, totusi se pot face cateva aprecieri:

Pentru vdnatul cu pene: — piept moale si gras;

— ghearele crestate si intarite;

— ciocul trosneste;

— pintenii scurti;

— varful sternului flexibil;

— ultima pana ascutita la exemplarele tinere (la cele batrane
este rotunjita);

— la ratele si gastele sélbatice, tesuturile pot fi usor rupte —
prezintd insa inconvenientul ca traind pe malul apei si hranindi-se cu peste, carnea lor poate avea gust de
peste.

Carnea de peste constituie un aliment de baza, deosebit ca sursa, relativ ieftind de proteine pretioase.
Productia de peste din tara noastra este reprezentata de pestele de apa dulce, pestele marin (Marea Neagra),
precum si de pestele oceanic. Pe piata interna Se comercializeaza peste crud, congelat, sarat, uscat, afumat,
intreg, eviscerat sau filetat.

Caracteristici de structura. Carnea de peste este acoperitd de pielea comestibila formatd din
epidermi si derma. In derma fiind implantati solzii, ca formatii osoase ale acesteia. Scheletul poate fi
complet osificat, partial osificat sau cartilaginos. El este acoperitcu muschi, formati din segmente numite
miomere, despartite prin tesut conjunctiv. Tesutul adipos variaza in functie de specie si modul de viata si se
gaseste sub piele, in jurul si in organele interne.

Tesutul adipos variaza in functie de specie si modul de viata si se gaseste sub piele, in jurul si in
organele interne.

Carnea pestelui prezinta culoarea alba la majoritatea speciilor; gustul si mirosul sunt specifice.

Compozitia chimica a carnii de peste variaza in functie de specie, mediul de viatd anotimp.
Componentul principal este apa, aproximativ 80%, urmata de proteine complete si grasimi usor alterabile.
Ca sursa de vitamine si substante minerale, carnea de peste este
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superioara celei de vita. Dintre sirurile minerale predomina cele de calciu, iod, fosfor,potasiu, iar
dintre vitamine B, B2, PP, AsiD.

Caracteristicile de structura si compozitie chimica fac din carnea de peste, un alimentusor
digerabil si friabil (prelucrarea termica va fi de scurta durata).

Deoarece lipidele joaca un rol important la stabilirea valorii energetice a pestelui siindirect a
caracteristicilor dietetice, pestii se clasifica dupa continutul de grasime astfel:

-pesti slabi, sub 1% grasime (salau, stiuca, biban, calcan, cod);

-pesti semigrasi 1 — 5% grasime (caras, crap, platica, stavrid);

-pesti grasi 5 — 15% grasime (cega, pastruga, scrumbie albastra);

-pesti foarte grasi peste 15% grasime (somn, morun, nisetru, scrumbie de Dunare).

Modificarile care au loc in carnea de peste se datoreaza activitatii microorganismelor
si se desfasoarda mai rapid decat carnea altor animale.

Crustacee, moluste, batracieni. Pe langa pesti, in apa se gasesc 0 serie de vietdti carese folosesc
in alimentatie, pentru calitatile lor gustative.

Crustaceele si molustele sunt animale nevertebrate care traiesc in apele dulci si sarate.

Crustaceele au corpul acoperit de o crusta, iar molustele au corpul acoperit de o cochilie calcaroasa.
Cele mai cunoscute crustacee sunt: racul de apa dulce (de rau), racul de mare (homarul), langusta, crevetele
etc. Carnea lor este gustoasa, bogata in substante nutritive.

Molustele au corpul moale. Dintre moluste se consuma de obicei vii: scoica, midia, stridia, melcul
de gradina. Carnea lor este greu de digerat.

Batracienii. Dintre batracieni, este comestibila numai broasca verde de apa. Se folosesc picioarele
din spate, jupuite de piele. Carnea este alba, cu fibra find, suculenta, cu gust placut, asemanator carnii de
pui.

Datorita structurii si a compozitiei chimice, carnea acestor vietuitoare este usor alterabila. In timpul
transportului se asigura conditii speciale de ambalare, se poate congela.

VERIFICAREA CALITATII SI A PROSPETIMII CARNII

Se face prin examen organoleptic, conform standardului completat cu analize
fizico-chimice i bacteriologice.

Examenul organoleptic se face pe carcase intregi, semicarcase, sferturi de carcase si constd in
aprecierea urmatoarelor caracteristici:

-aspectul, culoarea, consistenta, mirosul, aspectul si caracteristicile grasimii, caracteristicile maduvei
oaselor, caracteristicile bulionului.

Caracteristicile de prospetime a carnii sunt prezentate in tabelul 3.2.

Daca 1n urma verificarilor organoleptice a carnii, acestea nu corespund caracteristicilor prevazute in
standard, se efectueazd examen de laborator (chimic si bacteriologic), urmarindu-se in principal gradul de
oxidare al grasimilor si descompunerea proteinelor.

Carnea relativ proaspata are la suprafata fie o peliculd uscata, fie este acoperitd uneori partial de o
mazga lipicioasa in cantitate redusa, uneori se pot observa chiar petede mucegai.

Culoarea este mai inchisa, In sectiune este umeda, fara a fi lipicioasd. Consistenta este moale, raiman
urme la apasare. Sucul muscular este tulbure si in cantitate mai mare, mirosul poate fi usor acru, de mucegai,
lipsind in profunzime. Grasimea are aspect mat, este moale. Maduva oaselor se desprinde usor, este mai
moale si mai inchisa la culoare.

Carnea alterata are suprafatd umeda si lipicioasd, deseori acoperita cu pete de mucegai. La suprafata
culoarea este cenusie sau verzuie, iar urmele rdmase prin apasare persista multa vreme. Grisimea are aspect
mat, de culoare cenusie murdara, mirosul este neplacut, respingator.
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Pasarile proaspete au ciocul lucios, uscat, fara miros striin, ochii ocupa intreaga orbita, limpezi,
pielea de culoare alba-gélbuie sau galben pal, cu nuanta roz la pasarile maislabe, suprafata uscata, mirosul

specific.

Grasimea are culoare alba-gilbuie, stralucitoare fard miros strain, muschii sunt densi, elastici, cu
culoare si miros caracteristic speciei.
Pasarile relativ proaspete au ciocul mat, usor miros strain, ochii partial infundati, pielea este putin
umezita, slab miros indbusit, grasimea prezinta usor miros strain, iar mugchii sunt mai putin densi, de culoare

mai inchisa.

Pasarile cu inceput de alterare au ciocul mat, moale, cu miros putred, ochii infundati, acoperiti cu
mucus, carnea mata, pielea de culoare galbena-roz cu nuante verzui, suprafata putin umezitd, grasimea
moale cu nuantd cenusie-verzuie, miros ranced, muschii fardmiciosi acoperiti cu mucozitdti, suprafata
sectiunii foarte umeda si lipicioasa, culoarea rosie inchis, verzuie sau cenusie.

Determinarea calitatii si prospetimii pestelui se face organoleptic, avind in vedere
urmatoarele caracteristici: solzii si fie luciosi, bine fixati in piele, acoperiti cu o cantitate mica
de mucus transparent, fara miros. Branhiile sunt rosii, fara mucozitati, cu operculii bine lipiti.

Tabelul 3.2

Caracteristicile de prospetime ale carnii

Caracteristici

Carne proaspata

Carne conservata prin frig

Aspect

Se observa aspectul general al
carnii, tesutul conjunctiv si
suprafetele de sectiune ale
muschilor sectionati la
prelucrarea carcaselor. Carnea
prezinta  suprafatd  uscata,
acoperita cu o pelicula fina,
tendoanele si articulatiile sunt

lucioase, suprafata sectiunilor
este umeda fara a fi lipicioasa

Carnea se prezinta sub forma de
bloc de carne compact, cu
suprafata continua, fara strat de
gheata.

Culoare

Se observa culoarea la exterior
si n sectiune.

Culoarea este caracteristica
speciei, variind si in functie de
portiunea anatomica.

Se observa culoarea la exterior si
la locul de atingere cu degetul. La
suprafata culoarea este normala,
Cu nuanta mai vie, uneori mai
inchisa. La locul de atingere apare
0 pata de culoare rosie vie.

Consistenta

Se apreciaza prin apasare cu
degetul pe suprafata si in
sectiune. Mirosul este placut,
caracteristic speciei. in caz de
dubiu, se efectueaza proba
fierberii, mirosirea ficandu-se
de citeva ori si gustindu-se.

Se apreciaza prin mirosire directa
la suprafata exterioara.
Carnea nu prezinta miros.

Aspectul si | Se apreciaza consistenta prin|Se  apreciaza  culoarea = si
caracteristicile | frecare intre degete. uniformizarea ei la exterior
grasimii Grasimea are culoare, | precum si consistenta.
consistenta si miros specific | Consistenta grasimii este tare,
speciei. culoarea caracteristicd speciei.
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Caracteristicile | Se apreciaza dupa sectionarea oaselor si scoaterea maduvei, culoarea
maduvei acesteia, consistenta, luciul, gradul de umplere a canalului medular si
osoase aderenta la peretii oaselor. Maduva umple in intregime canalul
medular, este lucioasa, elastica, culoarea variaza cu specia si varsta
animalului.
Caracteristicile | Se fierb 150 g carne cu % 1 ap4, iar la bulionul rezultat se apreciaza,
Bulionului dupa sedimentare: mirosul, transparenta, culoarea, gustul si aspectul
grasimii.
Bulionul este limpede, aromat, la suprafata apar stelute sau insule de
grasime cu miros si gust placute.

Mirosul branhiilor se constata ridicand operculii branhiali, taind branhiile cu o foarfece. Acestea
se tin in apa aproximativ 5 minute, dupa care se constatd mirosul. Ochii trebuie sa fie limpezi si bulbucati,
consistenta carnii determinatd prin apasarea partilor laterale trebuie sa fie tare, elastica, sa disparda urmele
lasate prin apasare. Abdomenul trebuie sa fie intreg. Mirosul este specific si se determina taind pestele
transversal sau introducand un betisor in carnea pestelui. Prospetimea pestelui se poate determina si asupra
unei probe de peste fiert sau prajit, urmarindu-se in principal mirosul.

PRELUCRAREA PRIMARA SI TERMICA A CARNII

Prelucrarea primara a carnii reprezinta totalitatea operatiilor aplicate carnii dupa sacrificare,
pana in momentul tratamentului termic.

Trangarea este operatia de taiere si impartire a carnii, pe sorturi si calitati.

Prin sort de carne se intelege partea anatomica a corpului animalului care are o delimitare precisa.
Avand in vedere ca partile anatomice din carcasa de carne au valori nutritive, diferite, impartirea pe calitati
se face pe baza schemei de transare comerciala.

Prin transarea carnii de bovine adulte, rezulta urmatoarele sorturi:

1)specialitéti: muschi fasonat, antricot si vrabioare fara 0s;

2)carne calitate superioara: pulpa, spata;

3)carne calitatea I: greaban, fleica, rasol, fata, piept cu blet, carne din fasonari;

4)carne calitatea a Il-a: cap de piept cu os, rasol spate cu 0s, coada, gatul cu
junghetura, sira de la antricot si de la vrabioara.

De la transare mai rezulta: oase cu maduva (cu valoare), oase fard maduva, seu crud,
flax.

Prin transarea carcasei carnii de porc rezulta:

1) specialitati: muschiulet, cotlet fara os (file), antricot partial dezosat (garf), ceafa fara
0S;

2)carne calitate superioara: pulpa, spata;

3)carne calitatea I: fleica, mijloc de piept, carne de la fasonari fara grasime;

4)carne calitatea a Il-a: piept, rasol din fata, rasol din spate.

Mai rezulta: grasime bucati, oase fara valoare si flax.

La bovine si porcine tinere, la ovine si caprine, transarea carnii Se face pe doua calitati.
In figura 3.1 este prezentatd transarea carnii de bovine, iar in figura 3.2., cea de porcine.

Decongelarea carnii. Carnea congelata, inainte de a fi prelucrata termic, se decongeleaza prin
dezghetare, aducandu-se la o stare cat mai apropiatd de carnea proaspata. Decongelarea se poate face prin
tinerea carnii la temperatura sub 10°C sau introducerea carnii ambalate in apd, cu 0 temperatura de
aproximativ 15°C.

Decongelarea este considerata terminata, cand la suprafata carnii incep sa apara picaturi de suc
celular.
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Carnea tocatad se decongeleaza liasand pachetul preambalat la temperaturd obisnuitd; serecomanda
sa fie prelucrata in stare putin inghetata.

Decongelarea subproduselor se face rapid, introducandu-se in apa cu temperatura de
15°C.

Decongelarea pasarilor si a pestelui se realizeaza prin tinerea in apa rece, timp de 2 — 4
ore, in functie de marime. Folosind metoda de decongelare rapida se scurteaza durata dedecongelare, se evita
oxidarea substantelor grase din stratul superficial, si pierderile in greutate. Nu este indicata decongelarea
langa a sursa de caldurd sau in apa fierbinte si nici recongelarea.

Carnea proaspatd si decongelatd se curdtd de pielite, de cheagurile de sange si de alte parti
necomestibile, apoi se spald cu apa rece si se portioneaza conform gramajului cerut de retetar.

In functie de preparat, se poate realiza operatia de degresare, dezosare, impanare, batere cu ciocanul,
tocare.

in schema 3.2 sunt redate operatiile preliminare de prelucrare a carnii.

Schema 3.2
Prelucrarea primara a carnii

CAR

+

v

Transa
|

!
Dezos

v
Curatire, tendoane, flax,
aponevroze

1
v
Spalar
Portiona Batere  cu impznare Bardar Toca
re ciocanul e re

Carnea de pasare. Se flambeaza pentru indepartarea resturilor de puf si pene, se eviscereaza
(scoaterea maruntaielor), se spala sub jet de apa rece pentru indepartarea impuritatilor si cheagurilor de sange,
se portioneaza.

Pestele. Se curdta de solzi, se eviscereaza, se decapiteaza, se spald cu apa rece, dupacare se
portioneaza.

In schema 3.3 sunt prezentate principalele operatii preliminare.

In timpul prelucrarii primare au loc pierderi in greutate, prin indepartarea partilor necomestibile,
precum si pierderi calitative atunci cand prelucrarea primard nu se efectueazi corespunzitor. Carnea de
animale mari pierde intre 5 — 10%, pasarile taiate 12 — 18%, pestele25 — 60%. Pentru reducerea pierderilor
calitative se recomanda urmatoarele: decongelarea sa se realizeze corect, spalarea sa se faca rapid, sa se
evite tinerea carnii in prezenta aerului.
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Schema 3.3
Prelucrarea primara a pestelui

PESTE
1
Desolza

-
Eviscer
|

*
Decapit
]
Spalare
i
. '

Portionare Filetare

Prelucrarea termica a carnii. Se realizeaza prin urmatoarele procedee: fierbere,
inabusire, frigere, coacere, prajire.

Fierberea se poate realiza in doud moduri: introducdnd carnea in api rece si crescand treptat
temperatura sau introducand-0 in apa clocotitd de la inceput. In primul caz se realizeazi o fierbere
extractiva, substantele solubile (substantele proteice, vitaminele, substantele extractive, sarurile minerale)
trec in lichidul de fierbere si contribuie la formarea gustului specific al acestuia.

Prin fierberea in apa clocotita, se formeaza, prin coagularea proteinelor, un strat protector care
mentine componentele chimice in interiorul carnii. Pentru diminuarea pierderilor in substante nutritive si
scurtarea timpului de fierbere se recomanda folosirea vaporilor supraincalziti (oala sub presiune).

inibusirea se realizeaza prin punerea carnii intr-un vas cu cantitate mica de apa si adaos de grisime,
acoperit ermetic cu un capac. Prin acest procedeu se scurteaza durata de fierbere si se reduc pierderile.

Frigerea carnii se realizeaza prin expunerea la radiatii calorice (gratar, frigare) sau prelucrarea
energiei calorice prin intermediul gratarului.

Coacerea. Alimentele sunt prelucrate termic, in atmosfera de aer cald, intr-un cuptor incins. Sub
actiunea temperaturii ridicate, au loc aceleasi modificari ca si la frigerea prinintermediul gratarului.

Prajirea consta in introducerea carnii in grasime incinsa. Prin contactul alimentului cu grasimea
incinsa se formeaza o crusta, care impiedica pierderea componentelor nutritive. Desi alimentele prajite corect
au o savoare deosebitd, formarea unor compusi daundtori in cursul Incingerii grasimilor, precum si
degradarea unor vitamine limiteaza folosirea acestei metode in alimentatia stiintifica.

MODIFICARI SURVENITE IN CARNE SI INFLUENTA LOR ASUPRACALITATII ACESTEIA
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Diferite tratamente termice la care este supusa carnea produc atat modificari dorite cat

si modificari nedorite.

Dintre modificarile dorite, mai importante sunt: imbunatatirea proprietatilororganoleptice (gust,
miros, culoare), distrugerea microorganismelor si inactivitatea enzimelor, precum si imbunatitirea

Prin modificarile nedorite cea mai importanta este scaderea valorii nutritive, dincauza pierderilor de

componenti, prin solubilizarea in mediul de incéalzire sau datorita degradarii in urma tratamentului termic.
Vitaminele (in special complexul B) se pierd in proportic mai mare.
Cele mai importante modificari fizico-chimice sunt: modificarea proteinelor, hidroliza colagenului
pana la gelatind, formarea culorii atat la suprafata, cat si in profunzime, datoritd transformarii pigmentilor si
a caramelizarii glucidelor, formarea de bulion, de suc sau sos, din apa care antreneaza substantele solubile
grasime, saruri minerale); formarea aromei, modificarea

(proteine  solubile,

consistentei grasimilor (topirea).
In urma acestor modificari carnea isi schimba structura, se fragezeste. Indiferent de procedeul termic
aplicat, au loc scaderi in greutate: prin frigere 30%, fierbere 25%, prajire20%.

3.1.10

DIGESTIBILITATEA CARNII SI NECESARUL ALIMENTARII

substante extractive,

Digestibilitatea carnii este influentata de structura carnii, compozitia chimica, tipul de carne si modul
de prelucrare. Astfel, carnurile cu tesut conjunctiv dezvoltat, cu fibre musculare mai tari si cu o cantitate
de grasime mai mare sunt mai greu digerabile. Carnurile prelucrate prin frigere, fierbere sunt mai usor

digerabile.

Necesarul alimentar (pentru carne si preparate) este pentru copii intre 1 — 6 ani de 50 —70 g, pentru
adolescenti si adulti de 150 — 200 g, iar pentru persoane in varsta de 100 g.

SUBPRODUSELE DIN CARNE

In aceastd grupa se cuprind toate organele (viscere) comestibile din corpul animalelor, pasirilor si

pestilor.
Schema 3.4.
Prelucrarea primara a subproduselor din carne
Subprodus
I I I I
Ficat Rinichi Creler Limba
| | | |
* * * *
lunai Se taie in ngi Se taie in Se inmoaie % Se freaca cu
ungime Jl_ nt Jl_ ora in a_'pa TECe peria j_
Se scoate Se indeparteaza . 5 5 o 5
hilul capsula Se .mdle.parteaza Se spald in apa
1 memninggte TECE
Se scoate capsula. Se spald cu apa rece
Se spala in apa si otet pana dispare Se spald in apa
rece mirosul rece
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in functie de provenienta si de natura tesutului, subprodusele se grupeaza asa dupa
cum este prezentat in continuare.

Subproduse din carne de macelarie. Acestea sunt grupate astfel:

-cu tesut muscular: inima, limba;

-cu tesut glandular: ficat, rinichi, pancreas, momite, fudulii;

-CU tesut nervos: creier, maduva,

-cu diferite tesuturi: splina, plamani, uger, burta, picioare si capete, urechi, cozi etc.

Subproduse din carne de pasare. Aceste subproduse sunt reprezentate de:

-ficatei, pipote, inimioare.

Subproduse din peste. in aceasta grupa sunt cuprinse urmatoarele subproduse:

-icre, lapti.

Valoarea alimentara a organelor este superioara carnii, datorita continutului mare de proteine 15 —
20%, saruri minerale (natriu, potasiu, fosfor, fier etc.), vitamine (vitamina A, complexul B), grasimi, mai
ales cele cu tesut nervos, glicogen (in ficat).

Datorita continutului mare de apa si grasimi, structura organelor este mai fina decat a carnii, fapt
pentru care sunt foarte apreciate dar usor alterabile.

Icrele reprezinta un subprodus cu mare valoare nutritiva, datoritd continutului ridicatde substante
proteice (la unele specii pana la 28%), continutului bogat de grasimi, care diferd,in functie de specie,
continutul de lecitind, cantitati mari de vitamine A si D.

Clasificarea icrelor se face dupa specie, ele avand valoare diferita, in functie de aceasta.

Cele mai valoroase si apreciate sunt icrele negre, provenite de la sturioni (morun, nisetru, cega,
pastruga). Se conserva prin sarare si presare.

Icrele de crap au bobul mic, de culoare caramizie roscata, iar icrele de stiuca au bobul
mare, de culoare galben roscat.

Icrele tarama reprezinta amestecul icrelor de la pestii de apa dulce cu exceptia celorde mreana si
somn care sunt toxice. Se conserva prin sarare.

Icrele de Manciuria (icrele rosii) se obtin de la somon, au boabe mari, culoare portocalie
roscatd. Laptii au valoare alimentara ridicata, dar sunt inferiori icrelor.

Datorita structurii pe care o prezinta, subprodusele carne sunt supuse unor operatii deosebite, fata de
carne, in timpul prelucrarii primare.

In schema 3.4. este redata prelucrarea primara a principalelor subproduse din carne.

Prelucrarea termica a subproduselor din carne se realizeaza prin aceleasi procedee termice care se
aplica la carne.

PRODUSELE INDUSTRIALIZATE DIN CARNE
Industrial, produsele din carne se pregatesc din bucéti de carne sau din carne tocata, prelucrate dupa
diferite retete. Majoritatea se consuma fara sa mai sufere prelucrari termice.
Din punct de vedere al pregitiri lor, produsele industrializate din carne se grupeaza in: produse sarate,

afumate, preparate din carne (mezeluri) si conserve din carne.

Produse sarate din carne. Se prepara din carne sau slanina, prin sarare uscata sau umeda (saramura)
la care se adauga silitra (azotat de sodiu) si zahar pentru a pastra culoarea si

281



a imbunatati gustul. Din cauza pierderilor de substante nutritive (proteine, saruri minerale, vitamine),
aceste produse au valoare mai scazutd decat carnea proaspatd. Cele mai importanteproduse din carne
sdratd sunt slanina sarata, pastrama de oaie si de capra.

Produse afumate din carne. Sunt apreciate pentru gustul si aspectul placut, au o
durata de consumare mai mare decat cele sarate, datoritd actiunii antibacteriene si
antioxidante a fumului. Din grupa acestor produse fac parte sortimentele: slaninid afumata,
costita afumata, piept afumat, mu chi file afumat, limba afumata, oase, ciolane, picioare i
capatdni de porc afumate, pastrama etc.

Produse de mezelarie. Se grupeaza dupa modul de pregatire si durata de pastrare

astfel cum se prezintd in continuare.
Prospaturile sunt produse cu continut mare de apa, care nu se pot pastra mai mult de2-3 zile.

Sortimentele de prospaturi sunt:

- crude — carnati proaspeti de porc, care se consuma in urma prelucrarii

termice;

- fierte — lebarvursti, caltabosi, toba etc.

- fierte si afumate — parizer, crenvursti, polonezi, crenvursti dietetici etc.

- specialitati din carne fiarta si afumata — sunca fiarta si presata, muschi tiganesc,

cotlet fiert si afumat, piept fiert si afumat, cotlet haiducesc, muschi picant
Azuga.

Salamurile sunt preparate din carne de porc, de vita, de oaie, din slanina sicondimente, sub
forma tocata, introduse in diferite membrane.
Din salamurile semiafumate fac parte salamul de vara, cabanosul, salamul de porc
Victoria etc.
Salamurile crude afumate sunt: ghiudemul si babicul, salamul de Bacau, Dacia;
salamuri crude si uscate, salam de Sibiu.

Conserve din carne. Sunt produse realizate din carne de vitd, porc, pasare, organe, cu adaos de
condimente, legume si alte ingrediente. Din aceastd grupa fac parte: conservele in suc propriu, din carne
de bovine, porcine; conservele mixte, carne de porc cu fasole boabe, cu fasole pastai, ardei umpluti;
consdervele din carne de vénat; conservele din carne de pasare; conservele din peste, in S0s tomat (marinata),
inulei (scrumbii), sardele, peste de mare afumat; conservele de peste cu legume, zacusca, plachie, ghuveci.

Verificarea calitatii produselor industrializate din carne. Se face prin examen organoleptic
conform standardelor in vigoare. Inainte de examinare, preparatele se aduc la temperatura de 16-20°C.
Proprietatile organoleptice se examineaza in urmatoarea ordine: starea ambalajului de transport, aspectul
exterior si forma produsului, aspectul in sectiune, mirosul, gustul, consistenta.

Proprietatile organoleptice se examineaza pe bucati intregi, pe felii de grosimi diferite (in functie de
produse), prin degustare.

La conservele de carne se examineaza starea ambalajului, marcarea, ermeticitatea (metoda cu apa
calda) si examenul organoleptic al continutului.

Pastrarea produselor din carne. Conditiile de pastrare a produselor din carne sunt specifice fiecarei
grupe, astfel prospaturile se pastreaza in spatii frigorifice la temperaturi de 2...5°C si umiditatea relativa a
aerului de 75...85%, cu un termen de garantie de 4 zile; salamurile semiafumate si afumaturile se pastreaza
agatate pe suporti metalici la temperatura
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de 5...14°C; salamul de Sibiu se depoziteaza in incaperi uscate, curate, aerisite, fara miros
strain, cu umiditatea relativa a aerului de maximum 80% si temperatura de 10...14°C cu un
termen de garantie de 3 luni, conservele din carne se pastreaza in incaperi racoroase, uscate,
ferite de inghet sau de temperaturi mai mari de 25°C, cu un termen de garantie pana la 18 luni.
Utilizari culinare ale carnii. Carnea se utilizeaza la 0 gama variatd de preparate
incepand cu: salate, gustari, preparate lichide, mancaruri cu legume si fructe, tocaturi, fripturi.

3.2 LAPTELE

Laptele este produsul natural, secretat de glandele mamare ale animalelor mamifere (vaca, bivolita,
capra, oaie), sub forma de lichid alb-galbui, opac, mai vascos decat apa, cugust dulce, standardizat sub
denumirea de ,,lapte crud integral”.

Laptele de consum este produsul obtinut prin prelucrarea laptelui de vaca sau bivolitda- Dupa
tehnologia de obtinere, laptele de consum se clasifica in: lapte crud si lapte pasteurizat. Dupa continutul de
grasimi fiecare categorie se livreaza in doua tipuri: lapte normalizat si lapte smantanit.

Laptele normalizat este laptele adus la un continut de grasime stabilit (prin standard) prin adaugare
de lapte smantanit sau smantanit partial. Conform standardului, laptele normalizat poate avea un procent
de 3;1,8; 1,7; 1,5% grasime.

Laptele smantanit este laptele din care s-a extras grasimea, prin separare mecanica, pana la 0,1%
maximum.

Ca lapte de consum se foloseste, mai mult, laptele de vaca (90%) sub denumirea proprie de ,,lapte”.
Laptele celorlalte specii isi pastreaza denumirea speciei si se foloseste mai mult la produsele lactate.

Laptele, alaturi de oua, este un aliment de baza cu valoare alimentard deosebitd datoritd faptului
ca:

-furnizeaza peste 30% din necesarul de proteine complete si grasimi usor asimilabile, bogate in
lecitine si colesterol (care se transforma in vitamina D>);

-este cea mai importanta sursa de calciu si fosfor utilizabil;

-este sursa importanta pentru intregul complex de vitamine, dintre care A si D, aldturi de sarurile
minerale care asigura formarea scheletului la copii si prevenirea rahitismului;

-este usor digerabil, cu un inalt grad de asimilare daca este ingerat fractionat (sa nu se bea), drept
pentru care este recomandat copiilor, vérstnicilor si in convalescenta. In tabelul 3.3 este redat necesarul de
lapte pentru consum pe grupe de varsta.

Tabelul 3.3
Necesarul de lapte pentru consum pe grupe de varste
Grupa de consumatori Necesar de lapte pe zi (ml)
Copii (1 - 12 ani) 400 - 600
Adolescenti 300 - 500
Femei (in perioada maternitatii) 400 - 600
Adulti 250 - 300
Persoane expuse la substante toxice 500
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| Batrani | 300 - 500

3.2.1. COMPOZITIA CHIMICA A LAPTELUI

Compozitia chimica a laptelui este variata, in functie de rasa, hrana, anotimp.
Apa (87,5%) este mediul de dizolvare pentru ceilalti componenti.

Proteinele (3,5%) se gasesc sub forma de dispersie coloidala si sunt reprezentate de cazeina,
lactalbumina, lactoglobulind care contin aminoacizi esentiali in proportii optime.

Cazeina coaguleaza in prezenta acidului lactic sau a cheagului — in procesul de obtinere a produselor
acido-lactice sau a branzeturilor.

Lactalbumina ramane in zer si prin fierbere, precipita rezultand urda. Ea este importanta si pentru
continutul in anticorpi.

Lipidele (3,5%) sunt formate dintr-un amestec de gliceride (90%), steride (colesterol), fosfatide
(lecitine si cefaline) sub forma de emulsie stabilizata de fosfatide (lecitine si cefaline) sub forma de
emulsie stabilizata de fosfatide.

Glucidele (4,8%) sunt reprezentate de lactoza care imprima gustul dulceag si care, sub actiunea
bacteriilor lactice, fermenteaza.

Substante minerale (0,9% - 1,5% g/1) se gasesc sub forma de saruri de Ca, P, Na, K, Mg, mai putin
Fe.

Vitaminele se gasesc diferentiat — A, D, E, K in grasimea laptelui, iar B1, B, B1o, C,PP in laptele
smantanit si zer.

Laptele mai contine pigmenti coloranti, enzime, gaze, anticorpi.
Conditiile de calitate ale laptelui sunt mentionate in tabelul 3.4.

Tabelul 3.4.
Conditiile de calitate ale laptelui
Proprietati Lapte Lapte praf
Aspect | Lichid omogen, opalescent, faira | Pulbere find, omogena, fara
sediment si impuritati vizibile aglomerdari, corpuri straine sau

particule arse

Consistenta | Fluida; nu se admite consistenta -
vascoasi, filantd, mucilaginoasa

Culoare | Alba, usor galbuie, uniforma in | Alba-galbuie, omogena in toata

toata masa (usor albastruie la cel masa
smantanit)
Gust si miros Placut, dulceag, caracteristic, fara gust si miros straine

Controlul calitatii laptelui se face prin examen organoleptic analizand:
-aspectul, prin trecerea dintr-un vas in altul observand omogenitatea, prezentacorpurilor straine si
consistenta;
-culoarea — privind proba la lumina directa a zilei, pusa intr-un cilindru de sticlaincolor;
-gustul se apreciaza la temperatura camerei, miar mirosul incalzind laptele 1a50...60°C.
Prin examenul fizico-chimic (de laborator) al laptelui se determina, in principal,densitatea si
aciditatea laptelui.
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Densitatea laptelui se determina cu termolactodensimetru, la temperatura de 20°C si se exprima in
g/cm3,

Densitatea laptelui normal este cuprinsi intre 1,029 — 1,034 g/cm?, datele in afaraacestor limite
indicand falsificarea laptelui cu diferite adaosuri sau continut necorespunzator de grasime.

Aciditatea laptelui este determinata prin titrare cu solutie NaOH, in prezentafenolftaleinei. Se
exprima in grade Thorner (°T) (numarul de ml NaOH in necesar pentru neutralizarea a 100 ml produs).

Aciditatea este un indicator de prospetime a laptelui, un lapte proaspat avand o aciditate de 16 —
20°T.

UTILIZARI ALE LAPTELUI

Laptele se foloseste, in mare parte, ca bauturd calda, la micul dejun, simplu sau cu adaosuri. Ca
materie prima se utilizeaza in arta culinara la pregatirea sosurilor albe, dregerea supelor-crema, a ciorbelor,
la dulciurile de bucatarie, iar in patiserie-cofetarie la aluatul dospitcu adaosuri, creme, inghetate etc.

Prelucrarea primari a laptelui consta in strecurarea prin sita.

Transformari in timpul prelucrarii termice. Prin fierbere la peste 100°C, lactoza determina
brunificarea laptelui si prinderea de baza vasului, influentdnd negativ valoarea nutritiva si gustativa; lipidele
se desprind partial din emulsie si apar ca stelute la suprafata, vitaminele se distrug partial.

in cazul laptelui praf, prelucrarea primara consta in cernerea si hidratarea cu apa caldi (30...35°C) in
raport de 1:10 putandu-se pastra la 2...8°C maximum 12 ore.

PRODUSE LACTATE
Prin prelucrarea industriala a laptelui se obtin trei grupe de produse lactate: produse de smantanire,
produse lactate acide si branzeturi.
Produsele de smanténire
Acestea se obtin prin separarea grasimii din lapte, pe baza diferentei de densitate dintre grasimi
(0,93) si restul componentelor laptelui (1,036). Separarea grasimilor se efectueaza fie pe cale naturald
(spontan), concomitent cu procesul de coagulare nedirijata a laptelui, fie pe cale mecanica, cu ajutorul
separatoarelor — direct din laptele dulce — rezultindin ambele cazuri produsul numit smantina. Prin
prelucrarea smantanei obtinute pe cale mecanica rezulta doud sortimente — frigca si smantana fermentata.
Frisca este smantana dulce, pasteurizata la 85°C, racita si maturata fizic 1a 2...4°C, circa 2 zile. Are
un continut de grasime de 32% si aciditatea 20°T. O caracteristicd de baza a acestui produs este capacitatea
de spumare prin batere la rece, incorporand aer, ceea ce ducela cresterea volumului cu 70 — 80%.
Sméntana fermentata (de consum) se obtine din smantana dulce, supusa unui proces de
fermentatie lactica dirijata. Dupd procentul de grasime smantana fermentatd se clasifica in:
smantana tip 30 si tip 25.
Compozitia chimica a celor doua produse de smantana este asemanatoare laptelui, darprocentul
de grasime este mult crescut iar al celorlalte componente mai redus.
Conditiile de calitate ale produselor de smantanire sunt date in tabelul 3.5.

Tabelul 3.5
Conditiile de calitate ale produselor de smantanire

| Proprietati | Frisca | Smantana fermentata

285



Culoare | Alba-laptoasa, omogena Alba pana la slab galbuie

Consistenta Fluida, omogena, fard | Vascoasi
’ aglomerari de grasime
Miros si gust Placut, dulceag, cu aromad | Placut, slab acid, specific
caracteristica fermentatiei lactice
Aciditate 20°T 90°T

Utilizari. Frisca lichida se foloseste la obtinerea
Semipreparatului ,,frisca batuta”, la prepararea cremei ganaj, la inghetate cu frisca, iarsmantana la sosuri,
supe-creme, sau Se consuma ca atare.

Pastrarea se face in camere frigorifice la 2...8°C, timp de 24 ore.

Produsele lactate acide

Sunt produsele cu gust acrisor, obtinute prin fermentarea laptelui sub actiunea bacteriilor lactice
(cultivate).Aceste produse sunt considerate dietetice, fiind foarte hranitoare, gustoase, usor digestibile, iar
prin acidul lactic continut impiedica dezvoltarea microorganismelor de putrefactie din intestin si refac
flora intestinald in cazul tratamentelorcu antibiotice.

Sortimentul este reprezentat prin: lapte batut, iaurt, sana, lapte acidofil, chefir, lactofruct etc. Aceste
produse se consuma in stare naturald sau se folosesc la servirea unor preparate de bucitarie si la formarea
aluaturilor pentru dulciuri de casa. Se pastreaza la 2...8°C.

Branzeturile

Sunt produse lactate obtinute prin coagularea cazeinei din lapte si prelucrarea ulterioara a
coagulului, dupa specificul tipului de branza. Coagulul de cazeina, retinand aproape toate lipidele,
vitaminele liposolubile si majoritatea sarurilor de calciu, formeaza un complex nutritiv cu valoare biologica
mare, volum redus, usor digerabil.

Materia prima folosita poate fi laptele de oaie, vaca sau amestecul acestora, iar coagularea se
realizeaza fie prin acidifiere, naturala sau cu bacterii cultivate, fie cu ajutorul cheagului. Coagulul rezultat
prin acidifiere se scurge de zer si se consuma ca branza proaspata, iar cel obtinut cu cheag necesita 0
prelucrare mai variata, rezultdnd branzeturi fermentate sau maturate.

Clasificarea branzeturilor se face dupd materia prima folositd, continutul in grasimi, consistenta,
procesul tehnologic.

Dupa materia prima folositd, branzeturile se impart in: branzeturi de vaca (branza proaspata, telemea
de vaca, Trapist, Olanda, Saviter etc) si branzeturi de oaie (telemea, cas, cascaval de Dobrogea, branza de
burduf etc.).

Dupa procesul tehnologic folosit, branzeturile se impart in: branzeturi proaspete, maturate, topite.

Utilizari. Branzeturile se utilizeaza in stare naturala ca aperitive, ca materie prima la preparate de
bucatarie (gustari, preparate pentru mic dejun, preparate de prim fel etc.) sau ca umpluturi la preparate de
patiserie.

In cadrul preparatelor de patisetrie se utilizeaza, cel mai mult, brinza proaspitd de vaci, brinza
telemea si cascavalul.

Bréanza proaspata de vaci
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Se obtine prin scurgerea de zer si malaxarea coagulului rezultat prin acidifierealaptelui cu

bacterii lactice si un mic adaos de cheag.
Conditii de calitate sunt urmatoarele:
-aspectul — pasta omogena fina, fara impuritati si scurgeri de zer;
-culoarea — alba, pana la alb-gélbuie, uniforma in toatd masa;
-consistenta — moale, pasta fainoasa nesfaramicioasa;

-mirosul si gustul — placute, usor acrisoare, caracteristice de fermentatie lactica cuaciditatea 100
— 200°T.

Telemeaua

Se obtine din lapte de vaca, oaie, bivolitad sau amestecul acestora, coagulat cu cheag, scurs de zer,
taiat in bucati mari, care sunt apoi supuse sararii mixte si maturarii in saramurd cu concentratie de 12 —
16%.

Conditiile de calitate sunt urmatoarele:

-aspectul — bucati intregi cu suprafata neteda sau cu urme de sedild, iar in sectiune compacta,
admitandu-se gauri rare de fermentare;

-culoarea — alba cu luciu de portelan la telemeaua de oaie si alba pana sa alba-galbuiela cea de
vaca;

-consistenta — densa, masa legata, nesfaramicioasa;
-mirosul si gustul — placute, slab acrisoare, potrivit de sarate.
Cascavalul

Este o branza maturata in a carei tehnologie intervine procesul de oparire a coagulului scurs de zer,

apoi sdrarea, frimantarea, presarea in forme metalice cilindrice i maturarea 30 — 60 de zile.
Conditiile de calitate sunt urmatoarele:

-aspectul — bucidti cilindrice (6-10 kg) cu suprafata neteda, parafinata, fara crapaturi,iar in sectiune
compacta cu foarte rare gauri de fermentare;

-culoarea — uniforma, alba, alba-galbuie sau galbena, in functie de tip;

-consistenta — tare, putin elastica, la rupere sa se desfaca in fasii, iar prin frecare intre degete devine
untoasa.

-mirosul si gustul — placute, caracteristice branzeturilor oparite-maturate.

Conservele de lapte. Se fabrica atat pentru consumul ca atare, cat si pentru a fiutilizate in
laboratoarele de cofetirie, patiserie.

Obtinerea lor se bazeaza pe opdrirea dezvoltarii microorganismelor, prin reducereapartiald sau
aproape totala a apei din lapte.

Conservele din lapte prezinta avantajul ca au o durata mare de conservare, 6 luni — lan, volum
redus si deci se transporta usor.

Laptele concentrat poate fi de mai multe feluri: cu adaos de zahar, cu adaos de zahar
si arome, cu adaos de zahar si cacao, fard adaos de zahar (sterilizat).

Se prezinta ca 0 masa vascoasa omogena, fara cristale perceptibile de zahar, de culoarealba-
gilbuie pana la galben-pai sau culoare specifica aromei, respectiv pudrei de cacao.

Umiditatea maxima este de 27%, iar aciditatea este de 60%.
Se ambaleaza in cutii ermetic inchise sau in bidoane de aluminiu.

Laptele praf se obtine prin deshidratarea aproape totala a laptelui integral sau smantanit si poate
fi: simplu sau cu diferite adaosuri (arome, extracte de fructe etc.).

Proprietatile organoleptice ale laptelui praf au fost prezentate in tabelul 3.4., iar dintre proprietatile
fizico-chimice amintim: umiditatea 4 — 5%, grasime 20 — 25%,solubilitatea inapa 97 — 98% si aciditate
(lapte reconstituit) 14 — 21°T.

Se ambaleaza in cutii din tabla sau carton, pungi de material plastic sau butoaie dinplacaj etc. Se
poate pastra 6 — 8 luni — asezat pe gratare, la temperatura de maxim 15°C.
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Pentru consum atat laptele concentrat, cat si laptele praf se hidrateaza cu apa calda (30
—35°C), putandu-se pastra la 2 — 8°C, maximum 12 ore.

3.30UL

Oul este unul dintre cele mai complete alimente, continand practic toate trofinele esentiale pentru
alimentatia omului, astfel:

-proteine (ovalbumina si ovovitelina) cu cel mai echilibrat continut aminoacidic fata de necesarul
organismului, fapt pentru care oul a fost luat ca termen de referinta la estimarea valorii biologice a altor
proteine;

-grasimi valoroase, din care lecitina si cefalina ce constituie si tonifianti ai sistemului nervos central;

-substante minerale deosebite, printre care fosfor lecitinic, fier usor asimilabil, calciu precum si
vitaminele liposolubile D si E.

Digestibilitatea oului, desi usoara, raimane dependentd de prospetime si procedeul termic aplicat.
Continutul bogat in colesterol limiteaza consumul in ratia zilnica, la un ou pentru copii si adolescenti, iar
pentru varstnici la doud oua pe saptamana.

in alimentatie se folosesc, in general ouile de giina, ratd, gasca, din care ponderea cea mai mare 0
detin cele de gaina, datorita urmatoarelor avantaje:

-au gustul cel mai bun; sunt mai rezistente la pastrare si transport; au proprietati tehnologice
deosebite; productia este mare, asigurand consumul pe tot parcursul anului.

Datorita proteinelor complete pe care le contin, ouale au cel mai echilibrat continut in aminoacizi si
ocupa primul loc in ierarhia valorii biologice a proteinelor.

In comparatie cu proteinele din carne si lapte, cele din oud sunt mai bogate in metionina, cistina,
valind, tirozind, fenilalanina, dar sunt mai sarace in lizina.

Ouale contin saruri minerale in special de Ca, Mg, P si Fe, de aceea se recomanda persoanelor care
suferd de astenie, anemicilor si copiilor.

Ouale contin vitamine necesare cresterii: vitamina A si D, vitamine din grupa B si vitaminele PP, E
si K.

Oul este considerat un aliment esential plastic, se poate aprecia insa cé are i valoare energetica dupa
continutul in lipide fosforate (fosfolipide) si colesterol.. Acestea au un efect tonifiant pentru activitatea
nervoasa superioara si rol important in metabolismul grasimilor.

Compozitia chimica a oului difera de la albus la galbenus.
Albusul contine:
-apa 86,7%;
-proteine 13,5%;
-usoare urme de glucide 0,26%;
-usoare urme de saruri minerale K, Na, Fe, P 0,6%.
Dintre substantele proteice cele mai importante sunt: ovalbumina, ovoglobulina,ovomucina.
Galbenusul contine:
-apa 49,9%;
-substante proteice sub forma de ovovitelina 15,7%;
-lipide sub forma de colesterina, lecitina, cefalind 33,3%;
-saruri minerale de Ca, Fe, P, Si 1,2%;
-glucide, sub forma de glucoza 0,23%.
Cea mai importanta substanta proteica din galbenus este ovovitelina, importanta pentrufixarea
calciului in oase.
Culoarea galbena este data de pigmentii numiti si xantofila.
Digestibilitatea oualor depinde in mare masura de prospetimea si modul de preparare
a oudlor.
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Oul fiert este aproape in intregime asimilat si este mai usor digestibil decat oul crud.
Albusul crud sau partial coagulat produce stari alergice, urticarie, eczema, migrena.
Galbenusul crud sau fiert moale se digera usor, cel fiert tare sau prajit se digera mai
greu.
Consumul de oua variaza in functie de varsta si starea de sanatate.
Pentru copii si adolescenti se recomanda cate un ou pe zi. Este suficient ca adultii sa
consume un ou la doua zile, iar persoanele in varsta si cele cu afectiuni, sa consume doua oudpe saptamana.

Starea de prospetime si consum pentru oua este in perioada de iarna de 25 — 30 zile, iarin timpul

verii de 15 — 20 zile.
Structura oului

Printr-o analiza a oului din exterior spre centru, se disting urmatoarele componente de structura (fig.
3.3):

-cuticula — o pielitd subtire care impiedica evaporarea lichidului din ou sau patrunderea
microorganismelor in interiorul sa;

-c0aja, formata din substanta organica impregnata cu carbonati de calciu si magneziu, fosfat de calciu,
este mata, poroasa (permitand schimbul de gaze), dura, casanta, de culoare alba, galben-roscata, verzuie (la
ratd), avand masa 6 — 7 g;

-membrana cochilifera, alcatuita din doua pelicule permeabile la gaze, despartite la capatul rotund si
formand camera de aer ce se mareste pe timpul pastrarii prin patrunderea aerului prin pori;

-albusul este 0 masa semifluida, gelatinoasa, transparenta, alb-verzuie, formata din treiparti cu
consistenta diferita (fluida spre coaja, densa spre galbenus, sub forma de ligamente spre varful si capatul
rotund al oului, numita salaze, cu rolul de a mentine in pozitie centricagalbenusul), avand masa medie
de 32 g;

-géalbenusul, de forma sferica, format dintr-o emulsie galbena deschis pana la galben roscat, acoperita
cu 0 membrana proteicd — vitelina, contine pe suprafata sa discul germinativsi are masa medie de 19 g.

Compozitia chimica

Variazi in functie de specia si hrana pasarii, greutatea oului si raportul dintre componentele sale. in

tabelul 3.6 este data compozitia chimica a celor doua componente comestibile.

Tabelul 3.6
Compozitia chimica a oului (%)

Componente | Apa Proteine | Lipide | Glucide | Substante | Vitamine
minerale

Albus 86 12,6 Urme 1 0,6 B1, B2, Bs, B12, PP

Galbenus 50,8 16,2 31,7 - 11 A,By, B, D E

In compozitia albusului crud se mai giseste avidini, care este inactivata prin tratareatermica, iar
in gilbenus — luteina si xantofila, care asigura culoarea galben-roscati. in ambelecomponente se gisesc
enzime.

Conditii de calitate

Calitatea oului este determinata de prospetimea lui, care directioneaza domeniul de utilizare in
alimentatie. Oul vechi devine daunator (datoritda modificarilor produse de enzimele proprii sau de bacterii si
mucegaiuri) pentru organism si impropriu pentru spumare. Oul proaspit trebuie si se incadreze in
urmatoarele conditii: coajd curatd, mata, poroasd; masa —
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corespunzatoare speciei (cel de gaind in medie 50 g); structura interna perfectd — cu camera deaer mica,
albusul distinct si transparent, salazele nerupte; galbenusul sa fie centric.
Examenul organoleptic
Caracteristicile organoleptice ale oualor proaspete si conservate este reprezentat intabelul 3.7.

Tabelul 3.7
Caracteristicile organoleptice ale oualor proaspete si conservate
Caracteristici Oua proaspete Oua conservate
Oua conservate |
Coaja Nevatamata, curata Nevatamata, se admite | Nevatamata, curata
usor murdaria
Albusul Transparent, dens Transparent, usor fluid | Usor fluid

Galbenusul Compact centrat, fara | Compact, fara contur | Compact, vizibil,
contur precis, foarte | precis putin mobil mobil
putin mobil

Miros si gust | Caracteristicile oului proaspat, fara miros si gust | Se admite un slab
straine miros de conservant
la ouile conservate
cu solutii chimice

(oua dietetice: 2-3 zile de la ouat)

Verificarea prospetimii Se realizeaza prin:
-examinarea exterioard (organoleptic);
-examinarea structurii interne prin — proba la lumina (ovoscopic) (fig. 3.4), proba prinspargere
(fig 3.5), proba prin fierbere (fig. 3.6);
-examinarea densitatii prin proba in apa (fig. 3.7) si proba in solutie de 10% NaCl (fig.
3.8).
Defecte si modificari ale oului
Defectele se refera la forma care se poate abate de la forma ovala cu un pol mai alungit
si unul mai rotund.
Aceasta caracteristica este verificata cu sublerul.
Alte defecte apar in continut:
-existenta a doud galbenusuri, ou fard coaja, OuU Cu coaja subtire, corpuri straine ininteriorul
oului;
-oua patate — la care murdaria nu depaseste 2 din suprafata oului;
-oud murdare — murdaria depaseste % din suprafata oului;
-oud CU coaja subtire — cauza fiind nutritia necorespunzatoare a pasarilor;
-oua Cu pete de sange in interior;
-oua incalzite — la care pata germinativa este vizibila capatand o culoare albicioasa, iarmarginea
brun-roscata, datorita mentinerii oului la temperaturi ridicate;
-oua cu gust de iarba, aromate, caracterizate prin colorarea necorespunzitoare in brunsau verde, iar
aroma datorata furajelor.
Utilizarea oului
Ouale se folosesc atat in alimentatia obignuita a tuturor categoriilor de consumatori,cat si in
dietetica in caz de anemie, convalescenta.
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Forma de utilizare poate fi:
-ca aliment in cadrul preparatelor pentru micul dejun (fierte, ochiuri) sau ca gustare(oua
umplute);
-ca materie prima in patiserie — cofetarie cu rol de:
1.afénarea aluaturilor si blaturilor pe baza albusului spumat;
2.asigurarea culorii galbui placute a produselor;
3.formare a aspectului lucios al cojii prin ungerea produsului;
4.ingrosare a compozitiilor de inghetata si a unor creme.
Prelucrarea primara

Aceasta impune o grija deosebita datorita contaminarii Cojii cu germeni aerobi si coliformi. De aceea,
se verifica integritatea cojii, se spala, se dezinfecteaza 5 minute in solutie de clorura de var 2%, urmata de
limpezirea cu apa multa, rece, scurgerea si acoperirea cu tifon.

Pentru spargerea oudlor se folosesc trei vase, iar in cazul separirii albusului, patru
vase.
Transformari ce au loc in timpul prelucrarii oualor
Prelucrarea la rece (baterea, frecarea) sau prelucrarea termicd determina, in primul
rand, transformarea proteinelor si, in anumite cazuri, a lipidelor.

Prin baterea albusului sau frecarea galbenusului, proteinele solubile formeaza pelicule subtiri, care
incorporeaza aer formand 0 spuma stabild, cu volum crescut de 7 — 8 ori la albussi mai scazuta la galbenus.

Grasimea din gélbenus (sau de pe vasele nedegresate la albug) impiedica spumarea, formand o masa
usor granulard si volum redus. Stabilitatea spumei la operatiile de prelucrare ulterioara, este favorizata de
racirea continutului oului la 8°C si de adaosul de zahar pe parcursul baterii.

Lecitina si cefalina din galbenus, pe baza afinitatii fatd de apa si de grasimi, stabilizeaza emulsia
formata prin agitarea galbenusului cu grasimi in procesul de obtinere a maionezei.

Prin tratamentul termic, proteinele din ou coaguleaza la 60...65°C. Prin diluarea oului cu lichide,
punctul de coagulare se ridica la 75°C (aplicatii la ciorbe si creme), iar prin amestecarea cu laptele sau alte
alimente se ridica la 90...96°C.

Conservarea oualor
Durata de pastrare a oualor, independent de metoda de conservare folosita este influentata de starea
si gradul de prospetime a oului, astfel:
-conservarea prin frig — refrigerarea;
-conservarea in apa de var;
-conservarea in COy;
-conservarea prin pasteurizare;
-conservarea continutului oului prin congelare, deshidratare.
Praful de oua

Este o conserva de oua obtinuta prin deshidratare, care se livreaza in trei sortimente:praf de oua
intregi; praf de galbenus; praf de albus.

Toate sortimentele trebuie sa corespunda urmatoarelor conditii de calitate:
-sa fie 0 pulbere fina omogena, fara aglomerari, impuritati sau particule arse;

-culoarea — galbena pana la galben-portocaliu pentru oul intreg, galben-portocaliupentru galbenus
si alb-curat pentru albus;

-gust caracteristic de oua;

-pasteurizate, umiditatea 5%; 4%; 8%, corespunzatoare celor trei conserve sisolubilitatea in apa de
70% la toate.
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Reconstituirea oului se realizeaza din 11,3 g praf de ou integral si 33 — 34 ml apa calduta. Galbenusul
de ou se reconstituie din 3,7 g galbenus praf si 11-12 ml apa calduta, iar albusul din 7,6 g albus praf si 29 —
30 ml apa calduta.

Reconstituirea se face cu cel mult o ord inaintea folosirii, turnand treptat apa caldutdde circa
40°C peste praful respectiv si amestecand continuu, pentru solubilizarea intregii cantitdti si obtinerea unei
compozitii 0mogene.

Pastrarea oualor proaspete

Aceasta se face in incaperi uscate, curate, la temperatura de 0°C...+4°C si umiditatea aerului de 70 —

90%, iar pentru ouale praf la temperatura de 20°C, ferite de razele soarelui, inlazi asezate pe stelaje.

CAPITOLUL 4 MATERII AUXILIARE FOLOSITE IN ALIMENTATIE
4.1 GRASIMILE ALIMENTARE

Grasimile reprezinta o grupa de alimente importante pentru aportul lor energetic. Ele sunt raspandite
atat in regnul vegetal, cét si in cel animal. Grasimea vegetald se formeaza in plante, fructe si seminte, ca
rezultat al transformarii unor glucide. Grasimea animald se formeaza in corpul animalelor, din grasimile,
glucidele si proteinele continute in hrana.

Ele fac parte din categoria alimentelor cu cea mai mare valoare energetica.
Clasificarea grasimilor se face dupa:

-provenientd — in grasimi animale si vegetale;

-consistenta — in grasimi solide, lichide, semisolide.

Grasimile animale. Sub numele de grasimi animale sunt cunoscute si folosite slaninade porc,
untura de porc, untul.

Untura de porc se obtine prin topirea slaninii si osanzei de porc. Are aspect de masa alifioasa,
omogend sau fin granulati. In stare topita este transparenti. Culoarea este albi- imaculat sau alba-gilbuie.
Mirosul si gustul sunt caracteristice, de untura proaspata de porc, fara miros si gust straine, se admite miros
si gust slab prajit.

Untul este o grasime de origine animala, obtinuta prin procesul de batere al smantanii fermentate (cu
30 — 40% grasime), urmat de separarea de lichid, spalarea, malaxarea pentru omogenizare, apoi presarea si
ambalarea.

Compozitia chimica a untului cuprinde grasimi (73,5 — 76,5%), proteine (1%), lactoza (0,7%),
substante minerale (0,2%) si apa (23 — 26,5%).

Valoarea alimentara a untului se impune prin grasimile emulsionate, bogate in acizi grasi esentiali
(oleic 14 — 17%), fosfatidele si vitaminele A, D, E, pe care le contine. Temperatura de topire fiind redusa
(26...28°C) este usor de asimilat de organism in proportiec de 93 — 95%, iar valoarea calorica este de 767
calorii/100 g.

Grasimile vegetale se extrag din semintele plantelor oleaginoase (floarea-soarelui, soia), din fructe
(masline), din germeni de porumb.

Sortimentul de grasimi vegetale cuprinde: uleiul de soia, uleiul de masline, margarina
si plantolul.
Uleiul de floarea-soarelui este un lichid limpede, culoare galbena, gust si miros placut,
fara suspensii.
Uleiul de soia are culoare galben-roscat, fara gust sau miros straine.

Plantolul se obtine prin hidrogenarea unui singur fel de ulei sau a unui amestec de uleiuri

comestibile.
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Plantolul se prezinta ca o grasime solida, untoasa, alb sau galben cu gust si miros placute.

Se ambaleaza in butoaie de fag, in 1azi de lemn, captusite cu hartie pergament.

Margarina este 0 grasime hidrogenata, preparata dintr-un amestec, in diferite proportii, de grasimi
vegetale si animale, emulsionate cu apa sau lapte, in componenta careiase includ si anumite adaosuri care
determind aspectul si ridica valoarea alimentara (galbenus, arome, lecitina, vitaminele A si D).

in functie de tehnologie si adaosurile primite se disting urmaitoarele tipuri de
margarina: de masa, de gatit, pentru foietaj si dietetica.

Conditiile de calitate ale margarinei sunt aceleasi ca si la unt, cu deosebirea ca onctuozitatea se
apreciaza la 15°C, continutul de grasime este de 82,5%, cel de apa 16,5%, iar temperatura de topire 31...35°C.

Uleiurile se pastreaza in incdperi racoroase, curate, intunecoase, lipsite de mirosuri straine. Termenul
de garantie variaza, in functie de sortiment, de la 45 zile pana la 6 luni.Untura se pastreaza la temperatura
de —12°C, timp de 6 — 10 luni, peste 0°C se pastreaza panila 5 zile.

Untul si margarina sunt ambalate in hartie pergaminata, sub forma de pachete cu gramaj maxim
de 200 g la unt si 250 g la margarina. Pastrarea se face in incaperi uscate,curate, ferite de lumina, cu
umiditate 80% si temperatura de 2...4°C. Pastrate mai mult timp in prezenta aerului, luminii, umiditatii,
si sub actiunea enzimelor lipolitice sufera modificari chimice, cunoscute sub denumirea de rancezire, ce
imprima gust iute si miros neplacut — devenind necomestibile.

Controlul calitatii acestor grasimi se efectueaza prin examenul organoleptic si fizica- chimic.
Aspectul, culoarea si gustul se apreciaza la temperatura normald, iar mirosul, prin incélzire pe baie de apa,
la 60°C.

4.2 CONDIMENTELE

Dintre materiile prime auxiliare, condimentele sunt produse de origine vegetala, exceptand sarea de
bucatarie care este de origine minerala. Ele se adauga in preparatele culinare in cantitati mici pentru a le
da gust si aroma placute, uneori influentand si aspectul.

Majoritatea condimentelor contin uleiuri eterice si acizi care intensifica secretia sucurilor aparatului
digestiv, contribuind la o mai buna asimilare a hranei. Utilizate in cantitati mari, au actiune iritanta si
dauneaza organismului.

Clasificarea condimentelor se face, in functie de gustul lor, dupa schema prezentata in continuare.

-acide -otetul
{ -sarea de lamaie
-piperul
-boiaua
-picante -mustarul
< -caperele

-foi de dafin

Condimente -nucsoara

\ -vanilia
-scortisoara

-aromate  -chimenul
-cuigoare
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-enibahar
-coreandru
-anason

-saline -sarea comestibild
CONDIMENTE ACIDE

Otetul alimentar se obtine prin fermentatia aceticd a unor materii prime (vin, fructe)sau prin
diluarea cu apa a acidului acetic pur (rezultat din distilarea uscata a lemnului). Se caracterizeaza prin aspect
limpede sau slab opalescent cand este fabricat din vin, culoarea variaza de la incolor la galben roscat, pana
la rosu, in functie de materia prima. Mirosul este caracteristic, gustul acru. Se intrebuinteaza la diferite
preparate culinare si la conservarea unor legume.

Sarea de lamaéie se prezinta sub forma de cristale de culoare alba, cu gust acru, solubile in apa. Se
obtine prin prelucrarea tescovinei si poarta numele de acid tartric sau din melasa pe cale chimica si poarta
numele de acid citric. Se foloseste pentru formarea gustuluila unele preparate culinare.

CONDIMENTE PICANTE

Piperul reprezinta fructele plantei Piper care creste in regiunile tropicale. Se cunosc doua sortimente
de piper: piper negru si piperul alb.

Piperul negru se obtine din fructele insuficient coapte si uscate la soare sau la foc.

Piperul alb este fructul ajuns la maturitate, fermentat, curatat si uscat. Boabele de piper alb au
suprafata neteda, culoarea alba-galbena sau cenusie deschis, gustul iute, dar mai putin pronuntat decat cel
negru.

Gustul iute este dat de substanta numita piperina. Piperul se foloseste sub forma de boabe sau pulbere,
la condimentarea unor preparate din carne, tocaturi, peste, legume.

Boiaua de ardei se obtine prin macinarea fructelor unor soiuri de ardei iute si dulce, ajunse la
maturitate si uscate. Se prezinta sub forma de pulbere fina, de culoare rosie- portocalie, gust dulceag sau
iute, miros placut. Gustul iute este dat de capsicing, substanta cu caracter slab acid si causticitate foarte mare.
Prezenta ei, in cantitati mici (0,01%), in produs ii imprima un gust slab iute. Culoarea este data de pigmentul
capsantina.

Boiaua de ardei se utilizeaza la unele preparate culinare, in industria carnii atatpentru condimentare, cat
si pentru colorarea acestora.

Mustarul de masa se obtine din faina rezultata prin macinarea semintelor de mustar. Faina de mustar
sec amestecd cu apa, otet, vin, sare de bucatidrie, zahar, substante colorante etc. Mustarul de masa se
caracterizeaza prin aspect de pastd omogena, de culoare galbena- verzuie sau galbeni-bruna, cu miros
aromatic, intepator, caracteristic si gust iute, acrisor, dulceag, slab sarat. Se utilizeaza la preparate culinare
din legume, peste, sosuri etc.

Caperele reprezinta muguri florali ai plantei Capparis spinosa, conservatd prin marinare sau sarare.
Au boabele mici rotunde, de culoare maslinie, gust placut, usor amarui.Se intrebuinteaza in principal la
preparate din peste.

CONDIMENTELE AROMATE

Nucsoara este fructul arborelui Myristica fragans. Seamana cu 0 nuca usor alungita,cu suprafata
incretita, de culoare cafenie, cu miros puternic aromat. Se intrebuinteaza sub
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forma de pulbere, dupa ce a fost datd pe razatoare. Aroma este data de continutul de hidrocarburi, uleiuri,
alcooli si aldehide.

Foile de dafin se obtin prin uscarea naturala a frunzelor tinere ale arborelui in permanenta verde,
Laurus nobilis. Au aspect lucios, culoare verde inchis, cu o nuanta alburie, aroma placuta caracteristica, gust
amarui dat de uleiurile eterice. Foile de dafin seintrebuinteaza la sosuri marinate, preparate culinare cu
carne, din peste, din legume, conserve etc.

Vanilia este fructul in forma de pastaie al unei plante aeriene tropicale, cules inaintede completa
maturitate, oparit, fermentat, uscat si uns cu ulei de cocos. Ca atare, produsul comercializat se prezinta sub
forma de baton lung de 10 —15 cm, flexibil, de culoare neagra,cu suprafata lucioasa sau acoperita cu ace
fine, albe, de vanilind ce reprezinta o parte din substante activa care ii confera mirosul placut si specific.
Vanilia se utilizeaza numai la produsele in componenta carora intrda un lichid, in care, aceasta, dupa
despicare, se fierbe pentru extragerea vanilinei.

Vanilina este un produs sintetic (metil sau etilvanilind), sub forma de pulbere alba find, obtinuta
prin prelucrarea si distilarea lemnului de fag. Se utilizeaza la preparate reci, indiferent de consistenta lor.

Scortisoara. Se obtine din coaja ramurilor tinere ale arborelui de scortisoard, prin fermentare,
rasucire, uscare.

Produsul se prezinta sub forma de bucéti de coaja tare, cafenie-deschisa, aroma specifica si gust
iute-dulceag, date de aldehida cinamica. Se utilizeaza la aromatizarea umpluturilor de mere, a unor dulciuri
de bucitarie, dupa ce a fost macinata.

Chimenul. Este samanta plantei cu acelasi nume, de culoare cenusie inchisa, cu aroma specifica si
gust iute.. Se foloseste cu preponderenta la preparate din aluat fraged.

Dupa finetea granulelor, sarea se clasifica in: extrafind, fina, maruntd, grunjoasa.
Sarea se utilizeaza 1n alimentatie si la conservarea unor alimente.

PASTRAREA CONDIMENTELOR

Condimentele sunt produse higroscopice, cu exceptia otetului, de aceea se pastreaza in Incaperi uscate
(umiditatea relativa a aerului pana la 75%, cu temperatura pana la 20°C). Au termen de garantie 6 luni.
Exceptie face mustarul care se pastreaza la temperatura de 10°C, avand termen de garantie de 2 luni.

De asemenea la pastrarea condimentelor se tine seama de proprietatea lor de a absorbi mirosurile
straine puternice, de aceea nu este admisa vecinatatea cu produse care emana mirosuri patrunzatoare.

4.3 STIMULENTELE

Stimulentele sunt produse vegetale care, prin continutul lor in substante active (cafeind) si
aromatizante, stimuleaza sistemul nervos si sucurile gastrice, activeaza pulsatiile inimii §i circulatia sangelui.
Consumate in anumite limite atenueaza starile de oboseald, dar abuzul duce la dezechilibrarea sistemului
Nervos.

Din grupa stimulentelor fac parte: cafeaua, cacao, ceaiul, din care la produsele depatiserie-cofetarie
se utilizeaza cafeaua si cacao atat pentru actiunea stimulatorie, cat mai ales pentru proprietatea lor de a colora
si aromatiza compozitiile in componenta carora se adauga.

CEAIUL

Ceaiul este produsul obtinut prin prelucrarea speciala a frunzelor tinere ale arborelui de ceai.
Frunzele de ceai sunt de culoare verde-inchis, lucioasa, de forma ovala. Calitatea ceaiului este influentata de
varsta frunzelor, fiind apreciate cele tinere.

Compozitia chimica a ceaiului. Ceaiul contine doud principii active: cofeina si teofilina, apa,
substante tanante, substante aromate, celuloza si grasime.

Proprietati organoleptice. Ceaiul se prezinta sub forma de firisoare fine, binerasucite, flexibile,
de culoare neagra sau verde, miros placut si aromat.

intrebuintari. Ceaiul este folosit in alimentatie sub forma de bauturd calda, obtinuti prin infuzie,
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timp de 4-5 min.

CAFEAUA

Este samanta fructului arborelui de cafea, cultivat in tarile tropicale, care se comercializeaza in
urmatoarele forme: cafea cruda, cafea prajita, cafea macinata si cafea solubila.

Cafeaua cruda se prezinta sub forma de boabe ovale, planconvexe, cu un sant longitudinal pe partea
pland sau de forma rotunda, ale cdror marimi si culori variaza de lagalben catre verde sau albastru-cenusiu,
in functie de soi si de zonele geografice de cultura. Se apreciaza ca fiind de calitate superioara boabele mici,
rotunde, de culoare deschisa, iar ca regiune — cafeaua de Columbia, Guatemala, Jamaica, Moca etc. Cea mai
mare producatoare si exportatoare este Brazilia, dar calitatea cafelei este inferioara (cl. a I1-a).

Dintre caracteristicile fizico-chimice sunt selectionate drept criterii de apreciere a calitatii —
continutul in apa care este de maximum 12%, continutul de extract solubil ti continutul de cofeina.

Compozitia chimica medie a cafelei este prezentata in tabelul 4.1.

Tabelul 4.1

Compozitia chimica a cafelei

Componenti Cafea cruda (%) Cafea prajita (%)
-apa 10-14 2-3
-substante azotate 8-16 12 -15
-substante grase 10-16 8-15
-zaharuri 9-10 2-3
-substante minerale 4-6 3-5
-cofeina 0,7-1,8 0,8-2

Caracteristicile de aroma, gust si miros ale cafelei se formeaza si se desavarsesc prin prajire, tratament
obligatoriu inaintea consumului.

Cafeaua prajita se obtine deci prin rumenirea boabelor crude in aparate speciale, la temperatura de
180...200°C, timp de 30 minute prin racirea brusca. Prin prajire, cafeaua sufera modificari fizico-chimice
cu implicatii asupra caracteristicilor senzoriale ca: schimbarea culorii in cafeniu-brun inchis pe seama
compusilor de caramelizare. Gustul devine usor amar, se formeaza complexul aromatic cafeolul, care
grupeaza un numar insemnat de substante volatile si nevolatile, continutul de cafeina (ca principiu activ)
creste, masa specifica scade (18%), iar volumul creste (30...50%) datoritd expansiunii si eliminarii gazelor
formate (CO,, Co etc) si a vaporilor de apa.

Aroma cafelei prajite se pierde cu timpul, fapt ce limiteazd pastrarea cafelei prajite si impune
ambalarea ei in ambalaje impermeabile la gaze.

Cafeaua macinata. Pentru consum cafeaua prajita se macina in aparate speciale, rezultand o pulbere
find de culoare bruna-inchis, cu aroma’ puternicd, miros specific si gust

amarui. Macinarea se realizeaza In timpul utilizarii, comercializarii sau cu putin timp inainte, in care caz
se ambaleaza in pungi de material plastic sau de hartie caserata, cu folie de polietilena, ermetic inchise.

Cafeaua solubila este un extract de cafea naturala, care se obtine prin concentrarea unor infuzii de
cafea si deshidratarea acestora, cunoscuta la noi sub denumirea de cafea instant sau nescafe.

Cafeaua solubila se prezinta sub forma de pulbere find sau granulata de culoare cafeniu-inchis, total
solubild in apa rece, sau fierbinte. Solutia de cafea instant este limpede, de culoare cafenie-bruna, cu gust
si aroma placute, specifice de cafea. Ambalarea se face in recipiente metalice sau de sticla, ermetic inchise,
Ccu capacitatea de 50 - 100 g.

CACAUA

Este produsul obtinut prin prelucrarea semintelor arborelui de cacao din ftirile tropicale. In
componenta boabelor se gaseste o mare cantitate de grasimi (40 — 50%), proteine (11 — 15%), amidon (8 —

296



14%), care confera produsului calitatea de aliment, precum si substante active ca teobromina si cofeina (1
— 3%), ce-i confera calitatea de stimulent.

Semintele de cacao suportd un proces complex de prelucrare prin fermentare, prajire la 130 ... 140°C,
decorticare, macinare, presare (pentru separarea untului de cacao) si din nou de micinare rezultidnd cafeaua
solubila.

Proprietati. Cacaua se prezinta sub forma de pulbere foarte fina, de culoare brun- acaju, miros
specific cu solubilitate partiala in apa calda. Se ambaleaza in cutii metalice saude carton.

Utilizarea stimulentelor

Stimulentele se utilizeaza ca bauturi calde, in amestec cu lapte la micul dejun, sau simple (cu apa)
ca reconfortante pe parcursul zilei. De asemenea, se folosesc in patiserie- cofetarie, pentru colorarea si
aromatizarea majoritatii semipreparatelor sau a unor produse finite (inghetate, fursecuri, bomboane). in
industrie se utilizeaza la obtinerea lichiorurilor, iar cafeaua la fabricarea ciocolatei.

4.4 ZAHARUL, GLUCOZA, AMIDONUL, MIEREA
4.1.1. ZAHARUL

Zaharul este un produs de larg consum, obtinut prin prelucrarea sfeclei de zahar sau a trestiei de zahar,
utilizat in scopul indulcirii produselor alimentare. Din punct de vedere chimic este un dizaharid (zaharoza
99,6%) care, prin ingerare, se asimileaza rapid si integral, producand energie (in mod deosebit favorizeaza
sistemul muscular). Consumul abuziv de produse dulci, care au la baza zahar, duce la un surplus de glucide
in organism care se transforma in grasimi si se depun ca rezerva in tesuturi, favorizand obezitatea si diabetul
zaharat.

Sortimentul. Dupa modul de obtinere, se disting trei tipuri de zahar: tos, farin, bucati, din care la
produsele de patiserie-cofetarie se foloseste cu preponderentd zaharul tos si farin.

Ca materie prima, zaharul exercitd o mare influentd asupra componentelor fainii in procesul
tehnologic, modificand insusirile aluatului si calitatea produselor. Astfel, prin adaugare de zahar, care desi
are umiditatea mult redusa (0,02 — 0,03%) consistenta aluatului scade, intrucat cantitatea de apa legata
osmotic de catre protidele din aluat se diminueaza. Totusi, in decursul procesului de repauzare sau de
fermentare a aluatului se produce o

oarecare imbunatatire a elasticitatii acestuia, datorita actiunii de deshidratare pe care o0 exercita zaharul
asupra glutenului umflat, ceea ce provoaca compactizarea luzi, marindu-i intrucatva elasticitatea.
In tabelul 4.2. sunt prezentate proprietatile organoleptice ale zaharului.

Tabelul 4.2
Proprietatile organoleptice ale zaharului
Caracteristici Zahar cristal Zahar pudra Zahar bucati
(farin)
Culoare | Alba —lucioasa Alba-mata Alba-mata
Aspect Cristale cat mai | Pudra uscata, | Bucati uscate,
uniforme nelipicioase, | nelipicioasa fara pete
fara aglomerari
Gust Dulce Dulce Dulce
Miros Fara miros si gusturi striine
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Corpuri straine Lipsa Lipsa Lipsa

Utilizari. Zaharul constituie materia prima de baza in industria produselor zaharoase, a conservelor
de fructe, a bauturilor si in patiserie — cofetérie.

Ca materie prima in patiserie — cofetarie se utilizeaza la intreaga gama de aluaturi, Semipreparate si
produse finite (fursecuri, inghetate, bomboane), indeplinind urmatoarele functii:

-sporeste puterea energetica a produselor datorita aportului foarte ridicat de zaharoza sihexoze
(glucoza, fructoza);

-imbunatateste insusirile psihosenzoriale si stimuleaza salivatia prin gustul dulceconferit
alimentelor;

-imbunatateste aspectul prin ungerea suprafetei produselor cu solutii concentrate sau
caramelizate, prin presararea lor cu cristale sau pudra de zahar;

-imprima culoarea cafenie si aroma placuta compozitiilor in care se adauga, dupa ce afost supus
procesului de caramelizare (ca zahar ars).

Prelucrarea primara a zaharului consta in cernere sau in dizolvare, urmata de decantare

si filtrare (in functie de produsul la care se utilizeaza) pentru eliminarea impuritatilor.

Transformari care au loc prin prelucrarea primara sau termica. Prin prelucrarea
primari are loc doar procesul de dizolvare (in cazul folosirii zaharului la siropuri sau bauturi
alcoolice).

Prin tratamentul termic uscat are loc topirea si colorarea de la galben pana la brun — proces numit
caramelizare, care in functie de temperatura atinge trei grade de culoare: caramel deschis la 140°C, caramel
brun la 150°C si caramel inchis la 160°C. Intre 160...180°C, combinat cu apa prin fierbere rezulti zaharul
ars — ca semipreparat. Pentru aceastd temperatura si lipsit de umiditate, intrd in procesul de carbonizare.
Prin fierberea solutiilor de zahar cu acizi organici (citric sau tartric), zaharoza se hidrolizeaza in
componentii ei — glucoza si fructoza — proces numit ,,invertirea zaharului”. Siropul de zahar invertit, datorita
continutului de fructoza (foarte higroscopica) impiedica cristalizarea solutiilor saturate de zahar.

Controlul calititii se realizeaza prin examen organoleptic.
Ambalarea se face in saci de iuta sau hartie si in pungi. Se pastreaza in incéperi uscate, aerisite, fara
miros, pe stelaje. Zaharul tos 1si pastreaza calitatea 1 an., iar zaharul farin 6 luni.

GLUCOZA

Glucoza este monozaharidul cel mai important, care se gaseste in fructe (17%), mierede albine
(40%) sau in structura zaharurilor compuse — zaharoza, lactoza, amidon etc.

Pe cale industriald, se obtine prin hidroliza amidonului de porumb sau de cartofi. in functie de
procesul tehnologic, se obtin doua tipuri de glucoza — lichida si solida — din care in patiserie-cofetarie se
foloseste glucoza lichida.

Conditii de calitate. Glucoza lichida (siropul de glucoza) este un lichid vascos alb- géalbui (verzui),
fara miros, cu gust dulceag caracteristic, fara corpuri straine, umiditate 18,5%, aciditate 2 — 2,5%.

Utilizari. Ca indulcitor la unele produse din aluaturi, siropuri, sau ca anticristalizat in obtinerea
fondantului fructelor confiate etc. (pe baza higroscopicitatii).

Folosirea glucozei cu viscozitate mare, la aluaturi din faina cu gluten puternic, duce la obtinerea unor
produse de calitate necorespunzatoare, deoarece o parte din glucoza cristalizeaza, determinand intarirea
aluatului. Pentru o buna utilizare glucoza trebuie sa aiba 19 — 24% apa. Glucoza cu continut redus de apa
impiedica gelificarea amidonului, iar cea cu umiditate crescuta hidrateaza puternic glutenul, aluatul devine
tare si curge greu, iar produsul bombeaza.

Prelucrarea primara se realizeaza prin incalzirea glucozei la 25...30°C pentru fluidizare, sau se
transforma in solutie (Cu apd) pentru a Se omogeniza mai usor in masa aluatului.

Ambalarea si pastrarea se face in bidoane inchise, ferite de umezeald, in depozite curate, aerisite cu
temperatura de 8...12°C, si umiditatea 70%, incaperi in care sa nu se pastreze produse ce emana miros.
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AMIDONUL

Amidonul este un polizaharid macromolecular, compus din amiloza (20%) si amilopectina (80%).

In natura se gaseste sub forma de granule, diferite ca marime, forma, structura — in cereale si plante,
in procente variabile (14 — 25% 1in cartofi; 80% in orez).

Pe cale industriala, amidonul se extrage din cartofi, grau, porumb.

Proprietatile amidonului. Indiferent de provenienta amidonul se prezintd sub formade pulbere
fina (cel de grau) si sub forma de granule de culoare alba, gust si miros caracteristice.

Este higroscopic si insolubil in apa rece — forméand suspensii. In apa fierbinte (65 — 80°C), amiloza
se dizolva si formeaza solutii coloidale, iar amilopectina se umfla, crapa formand cleiul de amidon (gelifica).
Prin uscare, la temperaturi ridicate (peste 100°C), se dextrinizeaza, colordndu-se in brun, proces intélnit si
la suprafata produselor fainoase coapte.

Calitatea amidonului se apreciaza pe baza standardelor care prevad ca amidonul sa se prezinte sub
forma de pulbere find, de culoare alba, fara miros, gust, corpuri straine (nisip) iar umiditatea 14%; 13 — 15%;
20%, corespunzatoare amidonului de grau, porumb, cartofi.

Utilizari. Pe baza proprietatii de gelificare, se foloseste la prepararea unor creme fierte, inghetate,
jeleuri, iar pe baza higroscopicitatii se foloseste in procesul de obtinere a bomboanelor fondante, de
prelucrare a foilor de plicinti greceascd, pentru a evita lipirea lor(in vederea ambalarii). In calitate de
polizaharid se intrebuinteaza, ca materie prima, la fabricarea glucozei si a dextrinelor.

Ambalarea amidonului se face in saci de polietilend sau hartie, iar pentru transport acestia se introduc
in lazi sau containere.
Depozitarea se face in aceleasi conditii ca si faina.

MIEREA
Mierea este produsul fabricat de albine, din nectarul cules din unele flori.

Dupa materia prima din care este extrasa, se cunosc mai multe sorturi: miere monoflora, care
provine din nectarul unei singure specii florale (de salcam, de tei, de floarea soarelui) si miere poliflora, care
provine dintr-un amestec de nectar de la diferite specii florale (din livezi, cAmpii, paduri etc.). Mierea de
mana, provine din prelucrarea altor sucuri dulci decat nectarul florilor.

Compozitia chimica a mierii este urmatoarea: fructoza, glucoza, zaharoza, saruri minerale, apa,
vitamina C, urme de vitamine B1, Bz, PP si cantitati mici de enzime.

Mierea este un aliment energetic: 100 g miere furnizeaza aproximativ 300 calorii. Este usor de
asimilat, are proprietati laxative.

Proprietati organoleptice. Acestea sunt: culoare galbena-verzuie, pana la bruna- roscata, gust dulce,
aroma specifica florilor din care provine nectarul, miros placut, lichid limpede, dens, vascos.

Mierea se intrebuinteaza in stare naturala, pentru indulcit unele bauturi calde, in patiserie, cofetarie,
in industria bauturilor.

Mierea artificiala este obtinutd prin invertirea zaharozei cu diferiti acizi organici (lactic, malic,
citric) si adaugarea, dupa invertire, de diferite substante pentru a fi cat mai asemanatoare cu mierea naturala.
Aceasta are aroma mai slaba si este lipsita de vitamine si enzime.

Mierea artificiala se ambaleaza in borcane de sticld de 450 g neto, pe care se aplica etichete cu
denumirea produsului.

45 ALTE MATERII AUXILIARE

4.1.2. AFANATORII
Afanatorii sunt produse industriale sau chimice, folosite la aluaturi sau compozitii, cu scopul de a
imprima o anumita porozitate si cresterea in volum a produselor.
In patiserie se folosesc trei grupe de afanitori: biochimici (drojdia comprimati), chimici
(bicarbonatul de sodiu, praful de copt), fizici (aerul).

Drojdia comprimata
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Se obtine prin aglomerarea celulelor de drojdii (din specia Saccharomyces cerevisiae)in procesul
de fermentare alcoolicd a melasei, in fabricile pentru producerea alcoolului etilic.Ca produs are forma de
calup, cu gramajul de 500 sau 1000 g.

Conditii de calitate. Suprafata trebuie sa fie neteda, nelipicioasa, culoarea cenusie deschisa cu nuanta
gdlbuie, in sectiune compacta, densa, iar la rupere sa se desfaca usor in straturi.

Mirosul trebuie sa fie usor de alcool si gust placut de fructe. La controlul calitatii, pelanga
insusirile senzoriale se verifica umiditatea si durata de crestere (puterea de fermentatie).

Drojdia se foloseste cu eficienta la aluaturile consistente pana la moi, cu capacitatea dea retine
cantitati mari din gazele formate si cu continut mai mic de zahar si grasimi. Afanarease bazeaza pe tendinta
de aiesi din aluat a dioxidului de carbon, rezultat (alaturi de alcoolul etilic) in urma procesului de fermentare
a zaharurilor din fain, sub actiunea enzimei, zimaza. Pentru folosire drojdia se marunteste, se freaca cu zahar
sau se dizolva in lapte sau apa la 35...40°C.

Bicarbonatul de sodiu. Este o substanta chimicd cristalina, alba, cu solubilitate micain apa, dar
crescuta in mediu acid. Se utilizeaza, in general, la aluatul fraged si mai rar la unele compozitii, in scopul
afandrii pe baza dioxidului de carbon eliberat in timpul coacerii produselor.

Praful de copt. Este un amestec de bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu si acid tartric, avand
caracteristicile celor trei substante. Se prezinta sub forma de pulbere alba, cu miros usor de amoniac.

Utilizarea acestor afanatori chimici se face in cantitati corect dozate (0,4 — 0,5% fatade faind),
deoarece supradozarea imprima produselor gust alcalin si o brunificare intensa a cojii sau, in reactie cu
grasimile, dau gust de sapun. Pentru evitarea acestor defecte se recomanda dizolvarea lor intr-un mediu acid.

ESENTELE

Esentele sunt extracte alcoolice de uleiuri volatile din plante sau fructe ori produse de sinteza. Ele se
prezintd sub forma de lichide limpezi, colorate diferit si cu mirosuri specifice. Sortimentul este reprezentat
prin esentele lichide de lamaie (galbend), portocala (orange), fistic, migdald (incolord), zmeura (roz),
trandafir (rosie) etc., sau de alte produse chimice ca: etilvanilina, diacetilul, acetatul de butil etc.

Esentele se folosesc pentru armonizarea cremelor, la sfarsitul baterii, sau a siropurilor dupa
temperarea acestora, sub 80°C pentru a le diminua efectul, datorita faptului ca sunt foarte volatile. Se
recomanda in cantitati mici, admise de legislatia in vigoare.

COLORANTI ALIMENTARI
Colorantii sunt substante organice, folosite la colorarea artificiala a unor produse alimentare in scopul
intensificarii unor culori firesti ale produselor, imprimarii unei culori in armonie cu aroma, diversificarii
sortimentelor printr-o mai mare paleta coloristica.
Colorantii se prezinta sub forma de pulbere. De aceea, se impune dizolvarea lor in scopul repartizarii
cat mai uniforme in masa produsului.
In functie de provenientd, colorantii se clasifici in coloranti naturali si sintetici.
Folosirea lor se face in limita admisa de legislatia in vigoare.
Sortimentul, solventul si caracteristicile colorantilor sintetici sunt prezentate in tabelul

4.3.
Tabelul 4.3.
Sortimentul colorantilor alimentari
Sortiment Coloranti sintetici
Solvent Culoare Produse din care se extrag
Tartrazina galbena Se obtin pe cale chimica, din
Indigotina APA albastra substante organice rezultate
Armarantul rosie prin distilarea carbunelui
Orange CG N portocalie
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Colorantii naturali sunt utilizati in cantitate mai redusa.

SUBSTANTELE GELIFIANTE
Substantele gelifiante sunt produse de extractie de provenientd animald Sau vegetald,care prin
incélzire fluidifica, iar prin ricire se intaresc.

In alimentatie se folosesc fie pentru marirea consistentei unor compozitii fie pentru modificarea
aspectului unor produse (prin glazura). Cele mai uzuale substante sunt gelatina, agar-agarul, zeamilul.

Gelatina. Este o substanta proteica coloidala, obtinuta prin hidroliza partiala a colagenului din
cartilagii, oase (printr-o fierbere extractiva, limpezire si racire). Se prezinta sub forma de foi
dreptunghiulare, transparente, usor galbui, flexibile, sau sub forma de pulbere, solzi, granule. Se utilizeaza
la sarlote, inghetate, sau la naparea unor produse de bucatarie.

Gelatina nu are gust si miros.

in contactul cu apa calda (30 — 40°C), incepe fenomenul de absorbtie (absoarbe de 5ori masa) si
se tTnmoaie, iar prin racire solutia de gelatina se intareste, formand un gel transparent.

Daca se incalzeste la peste 100°C, in mediu acid, gelatina se descompune si nu se mai gelifica.

Agar-agar. Este un poliglucid lipsit de gust si miros. Are o0 putere de gelificare multmai mare decét
gelatina si absoarbe pana la de 30 ori masa. Se extrage din alge marine, se prezintd sub formad de pudra,
fulgi sau fire galbui-transparente. Este utilizat la jeleuri farafructe sau ca stabilizator la inghetate. Atat
gelatina, cat si agar-agarul se prelucreaza primar, prin hidratare 30 minute in apa rece, dupa care se dizolva
in lichid fierbinte sau, dupa hidratare, se pun direct in compozitiile fierbinti.

Zeamilul. Este amidonul de porumb prelucrat industrial. Se prezinta sub forma de pulbere fina, alba
stralucitoare, care, dupa desfacere cu lichid rece se utilizeaza la prepararea unor creme sau ca stabilizator la
unele inghetate (inlocuind amidonul).

CAPITOLUL 5 VALOAREA NUTRITIVA A ALIMENTELOR

5.1 GRUPE DE ALIMENTE SI RELATIILE DINTRE VALOAREANUTRITIVA A
ACESTORA SI NEVOILE ORGANISMULUI

Alimentatia zilnica trebuie sa fie alcatuita prin asocierea mai multor alimente,
deoarece nu exista un aliment care sa cuprinda toate substantele nutritive in proportii
echilibrate, optime pentru organism.

Din punct de vedere nutritiv, alimentele se grupeaza astfel: carnea si derivatele sale, laptele si
produsele lactate, ouale, cerealele si derivatele lor, legumele, fructele si derivatele lor, grasimile alimentare,
zaharul si produsele zaharoase.

in tabelul 5.1 sunt prezentate avantajele si dezavantajele nutritionale ale alimentelor.

Valoarea nutritiva reprezinta capacitatea alimentelor de a asigura organismului substantele nutritive
de care are nevoie si se exprima prin: valoarea energetica (calorica), valoarea biologica, prin calitatile
gustative, gradul de asimilare, valoarea igienica-sanitara.

Valoarea energetica (calorica). Principalii furnizori de energie sunt glucidele, lipidele si protidele,
provenite din alimentele consumate. Prin ardere in organism, energiacontinuta de aceste substante nutritive
este eliberata, in cea mai mare parte, sub forma de energie calorica.

Necesarul de energie ca si valoarea energetica a alimentelor se exprima in calorii (cal) sau jouli
(1cal=4,18 jouli) ca unitati de masura. Prin ardere in organism, glucidele si proteinele elibereaza 4,1 cal/g,
iar lipidele 9,3 cal/g. Valoarea calorica reprezinta suma produselor dintre factorii energetici si puterile lor
calorice si se calculeaza dupa formula:
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W (cal) =P (g) 4,1 (cal/g) + L (g) 9,3 (cal/g) + G (g) 4,1 (cal/g)

La calcularea valorii nutritive si calorice a alimentelor, trebuie sa se tina seama depierderile
specifice ce se produc in prelucrarea primara si termica a acestora.

Tabelul 5.1
Avantajele si dezavantajele nutritionale ale principalelor grupe de alimente
Grupa de Avantaje Dezavantaje
alimente
Carnea si | -rol plastic (proteine complete) -nu contine glucide

derivatele sale

-sursa de vitamine hidrosolubile
-sursi de fier, usor utilizabil
-extractul de carne stimuleaza
secretia sucurilor digestive
-pestele, sursa principala de fluor
si iod

-ficatul sursa de vitamine

-sarace in calciu si vitamina C
-sunt alimente acidifiante
-contin colesterol

Laptele si | -rol plastic prin continutul de | -sarace in fier si vitamina C
produsele proteine complete, bogate 1in | -valoare calorica redusa
lactate aminoacizi esentiali in special | -grasimi sarace in acizi grasi
lizing;
-rol vitaminizant si mineralizant
(calciu)
-aliment alcalinizant,
digestibilitate usoara
Oua -nu contine glucide
-rol plastic, contine proteine cu -nu contine vitamina C
cea mai mare valoare biologica -aliment acidifiant
-rol vitaminizant si mineralizant -aliment bogat in colesterol
-tonifiant pentru sistemul nervos
datorita fosfolipidelor
-digestibilitate usoara
Cereale si -lipsite de vitaminele C, D, A
derivatele lor | -principala sursaenergetica -sarace in calciu, ciAnd sunt
-contin proteine partial complete | decorticate sunt saracite de

-sursi de vitamina B
-grasimile lor sunt bogate in acizi
grasi esentiali

vitamine si grasimi

Legumele, -efect laxativ intens
fructele si | -sursd de vitamine si saruri | -sarace in proteine
derivatele lor | minerale

Grasimile
alimentare

-sunt usor digerabile
-leguminoasele si fructele uleioase
au valoare energetica

-rol alcalinizant

-sursa de calorii si vitamine

liposolubile

-sarace in substante minerale
-consumate in
dezechilibreaza dieta

exces
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Zaharul si -nu contin alte substante nutritive
produsele -sursa de calorii -consumate in exces produc
zaharoase -asimilare rapida tulburari metabolice

in tabelul 5.2 este dat un model de calcul al valorii calorice a unui aliment

Tabelul 5.2
Calculul valorii calorice W (cal) pentru 1.500 g ciuperci
Aliment | Canti- | Pier- | Canti- Proteine (P) Lipide (L) Glucide (G)
tatea deri tatea Calcu- Calcu- Calcu-
initiala | (%) | ramasa | % lat % lat % lat
(9)
Ciuperci | 1500 10 1350 5 67,5 0,5 6,75 2,5 33,75
Total X X X X 67,5 - 6,75 - 33,75

1500 g ciuperci = 475, 85 cal

In general, pentru acoperirea necesititilor calorice, organismul uman foloseste mai cu seami
glucidele si lipidele, precum si proteinele, care sunt in exces fatd de necesar.

Cand cantitatea de alimente este optima, organismul poate crea rezerve de lipide, vitamine
liposolubile, vitamine hidrosolubile, substante minerale, glucide, dar nu de proteine.

Din punct de vedere energetic, glucidele, lipidele si protidele se pot substitui, conform echivalentului
lor caloric, dar, pentru desfagsurarea normald a metabolismului, ele trebuie sa coexiste in proportie rationala:
50 — 60% glucide, 25 — 35% lipide, 13 — 16% proteine, raportate la ratia calorica.

Ratia calorica se calculeaza, in principal, in functie de greutatea corporald. Pentru o persoana adulta
ratia calorica a fost calculata de 2700 — 2800 cal pe zi.

Valoarea biologica a alimentelor este data de continutul de: proteine (de cantitatea
de aminoacizi esentiali), vitamine, saruri minerale.

Valoarea igienica-sanitara si valoarea gustativa nu se pot calcula cantitativ, dar se
regasesc in coeficientul de utilizare digestiva a fiecarui aliment.

5.2 CRITERII DE INTOCMIRE A UNUI MENIU

Prin meniu se intelege asocierea unor preparate culinare pentru principalele mese ale

zilei.

Intocmirea corectd a unui meniu presupune acoperirea necesarului fiziologic al unei
anumite categorii de consumatori, prin preparate corespunzatoare nutritiv-variate, atragiatoare, cu 0 putere
de satietate care sa impiedice aparitia senzatiei de foame timp de 4 — 5 ore.

Cantitatea de preparate culinare consumata zilnic trebuie sa cuprinda toate grupele de alimente
apartinand aceleiasi grupe si intre alimentele din grupe diferite, dar aproximativ echivalente in ceea ce
priveste valoarea nutritiva.

La fiecare masa sau macar la principalele mese, trebuie sa existe produse de origine animald si
vegetald. Proportia optima a diferitelor grupe de alimente in acoperirea nevoilor energetice este urmatoarea:
cereale si derivate 35%, grasimi alimentare 18%, legume — fructe 17%, lapte si derivate 12%, carne si
derivate 8%, zahar si derivate 8%, oua 2%.

Criteriile de intocmire a unui meniu sunt urmatoarele:
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-acoperirea necesarului fiziologic, prin asocierea tuturor grupelor de alimente in proportiile amintite;
-evitarea monotoniei;

-diminuarea pierderilor prin folosirea metodelor de prelucrare primara si termica corespunzatoare:

-repartizarea judicioasa a ratiei calorice pe principalele mese ale zilei (dejun 30%,pranz 50%, cina 20%).

Un element important in aprecierea gradului de satisfacere a necesarului fiziologic de catre un mediu zilnic
este determinat de influenta operatiilor de prelucrare primara asupravalorii nutritive initiale a materiilor prime
prelucrate.

Prelucrarea culinara presupune operatii de prelucrare primara si tratament termic propriu-zis. Tratamentele
termice au ca efect o crestere a digestibilitatii principalelor componente si reducerea riscului transmiterii unor boli
infectioase sau parazitare.

Pentru a stimula apetitul si a creste astfel coeficientii de asimilare ai factorilor nutritivi este indicat sa nu
se foloseasca acelasi aliment de douad ori pe zi fara a schimba forma de pregatire sau acelasi aliment de doua ori
la 0 masa chiar daca forma de preparare este diferita.

Pentru evitarea monotoniei meniurilor acestea trebuie intocmite pentru cel putin 7 zile.

Ordinea de succesiune a mancarurilor la aceeasi masa exercita un efect important asupra digestiei. Este
indicat sa se inceapa masa cu mancarurile care prin proprietatile lor organoleptice declanseaza secretia sucurilor
digestive. Acestea sunt in special mancarurile care contin 0 cantitate mai mare de substante extractive (preparate
lichide).

Temperatura preparatelor culinare influenteaza eficienta digestiei si absorbtiei. Se recomanda pentru
preparatele care se servesc calde la temperaturi de 35...40°C si 10...12°C pentru preparatele care se servesc reci.

Nu se pierde din vedere ambianta in care se serveste masa, ca si modul cum sunt prezentate diferite
preparate, factori care au un rol deosebit in asigurarea unui bun apetit si in intretinerea si declansarea secretiilor
digestive.

Meniurile se grupeaza astfel:

- meniuri pentru mic dejun;

- meniuri pentru dejun;

- meniuri pentru cina;

- meniuri pentru copii;

- meniuri dietetice;

- meniuri pentru turisti striini;
meniuri pentru diferite ocazii etc.
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