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PROIECT DIDACTIC

Modulul I: PREPARATE CULINARE

Clasa: a XII A
Profil: Servicii

Domeniul de pregatire /Calificarea profesionali: Turism si alimentatie/Bucatar

Profesor: Simeria Maria

Tema lectiei: Tehnologii de obtinere a fripturilor

Tipul lectiei: Lectie mixta/ predare-invatare

Data: 24.03.2020
Durata: 30 min

Unitatea de rezultate ale invitirii: GARNITURI, SALATE, PREPARATE DE BAZA

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

9.1.10. Descrierea materiilor prime
necesare obtinerii preparatelor de
baza, garniturilor si salatelor.
9.1.11. Clasificarea preparatelor de
baza, a garniturilor si salatelor.
9.1.12. Caracterizarea sortimentului
de preparate de baza, garnituri si
salate.
9.1.13. Descrierea operatiilor de
prelucrare primara si termica
specifice obtinerii preparatelor de
baza, garniturilor si salatelor.
9.1.14. Descrierea regulilor de
montare a preparatelor de baza,
garniturilor si salatelor.

9.2.13. Prelucrarea
informatiilor colectate pentru
a fi folosite in mod sistematic
si critic 1n activitatea proprie.

9.2.14. Efectuarea dozarii
materiilor prime necesare
pentru obtinerea preparatelor
de baza, garniturilor si
salatelor, conform retetei.
9.2.15. Efectuarea operatiilor
de prelucrare primara si
termicd corespunzatoare
tehnologiilor de obtinere a
preparatelor de baza, a
garniturilor si a salatelor.
9.2.16. Montarea preparatelor

culinare de bazai, a
garniturilor si a salatelor in
conditii de calitate.

9.3.7. Colaborarea cu
colegii In scopul impartasirii
noilor informatii si
indeplinirii sarcinilor de
lucru.

9.3.8. Implicarea activa si
responsabild in efectuarea
operatiilor de dozare,
prelucrare primara si termica,
pentru obtinerea preparatelor
de baza, garniturilor si
salatelor, folosind
echipamente tehnologice
adecvate, cu respectarea
normelor de dezvoltare
durabila, igiend, siguranta si
securitate in munca si PSI.

9.3.9. Manifestarea
creativitatii, responsabilitatii
si rigurozitatii in montarea
preparatelor culinare de baza,
a garniturilor si a salatelor cu
respectarea principiilor etice
de comportament in relatiile
de munca.

Obiective operationale

La sfarsitul activitatii, elevii vor fi capabili:

O1: sa defineasca fripturile;
O.: s clasifice fripturile;

Os: sa descrie procesul tehnologic general de obtinere a diferitelor categorii de fripturi;
O4: sa exemplifice, in mod corect, preparate culinare pentru fiecare categorie de fripturi.
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Metode si procedee folosite: explicatia, discutia, conversatia, prezentare PPT;

Mijloace didactice: caiete de notite, instrumente de scris, fise de documentare, manual, laptop;
Forme de organizare a activitatii: individual, frontal.

Evaluare: pe baza fiselor de lucru, a preparatelor realizate.

Bibliografie:

e Gabriela Pirjol si colab. -Tehnologie culinara, Manual pentru cls. a X-a, a Xl-a si a XII-a, Ed.
Didactica si Pedagogica, 1994.
e Cristian Dinci - Bucdtar Manual pentru calificarea BUCATAR, invatimant profesional, Ed.
Didactica si Pedagogica, R.A., 2013.
e Stere Stavrositu — Managementul calitatii serviciilor si ospitalitatea in restaurant,
gastronomie, hoteluri, Ed. Polirom, 2014.

STRUCTURA LECTIEI
N Etage[e Activitatea profesorului Activitatea elevilor Resurse Timp
crt. lectiei
Caiete de
1 Organizc'_slrea v organizeazé clasa \/_ pregéatesc ins{[lrczjtrlf]Z’nte 1 min
clasei pentru lectie; materialele necesare de scris:
pentru lectie. '
v' noteazda titlul
Captarea . v anu.r.l‘gé 1ec.‘;ia - lec‘gi‘e/i in caiete; . Caiet'e de
atentiei » _ehno_logu dg obg.lne.re a v sunt atenti la ~ notite,
) elevilor frlptu!’llor” si obiectivele exphca;ule_ instrumente 1min
' operationale; profesorului; de scris;
v sunt atenti la
obiectivele operationale
anuntate de profesor;
v' adreseazid  elevilor v se
urmatoarele intrebari: concentreaza;
: e Ce sunt preparatele v' raspund :
3 Actual.lzarea de bazi? prep intrebérilorl? Calet.e de -
cunostintelor e Cum se clasifica v urmiresc notite, 3 min
preparatele de baza? explicatiile
e Cum se clasifica | profesorului;
preparatele din carne tocatd?
v" solicita elevilor sa-si
noteze definitia fripturilor: v iau notite
"Fripturile sunt preparate | conform indicatiilor
culinare cu structura | profesorului;
. complexa, avand in v' sunt atenti la
Transmiterea < . I
" noilor componentd - carne, alaturi exphcagule_
. de sos si legume sub forma | profesorului;
cunostinte . " D .
7 de garnituri si salate"; v’ participd activ
v prezintd rolul si | pe tot parcursul lectiei;
importanta fripturilor; v raspund Caiete de 15
v’ prezintd oral | intrebérilor adresate de notite, min
clasificarea fripturilor; profesor; Instrumente
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v’ ofera 2-3 exemple v’ citesc fisele de de scris,
pentru fiecare categorie; documentare; Manual
v transmite  elevilor v conform Laptop
fisele de  documentare | indicatiilor primite Prezentare
"Tehnologii de obtinere a | ,descriu, pe rand, cate PPT
fripturilor"; un proces tehnologic
v implica elevii 1in | general;
parcurgerea  fiselor de v’ realizeaza 0
documentare primite; sinteza orala a
v' numeste cate un | informatiilor din fige,
elev, pe radnd, pentru a | pentru fiecare
parcurge tehnologiile | tehnologie;
generale de obtinere a v compara
fripturilor, conform fiecarei | tehnologiile de
categorii; obtinere a fripturilor;
v’ dupa  parcurgerea v adreseaza
unei categorii de fripturi | intrebari dacda au
solicita elevilor sa formuleze | neclaritati;
ideile principale; v' sunt atenti la
v' face  completarile | completarile facute de
necesare, discutand | profesor;
prezentarea PPT;
v’ clarificd eventualele
intrebari ale elevilor;
v’ dupa  parcurgerea
fisei solicita elevilor sa
compare diferite tehnologii
de obtinere a fripturilor;
v incurajeaza elevii sa
adreseze Intrebari acolo unde
au neclaritati,
v' posteazd  elevilor
fisele de lucru "Tehnologii
de obtinere a fripturilor"; v’ primesc fisele de .
; at . 5 oS L Fise de
v solicita elevilor si lucru "Tehnologii ’
. . . documentare
rezolve aritmogriful, de obtinere a )
. N R N N o Fise de lucru
Fixarea raspunzand, pe rand, la cate fripturilor™; . .
. ] < Caiete de 5 min
cunostintelor | o intrebare; v’ rezolvd )
> S v ) L N . . . notite
se implica in aritmogriful din ’
. e y Instrumente
rezolvarea  aritmogrifului, fisa; .
. . ’ de scris
oferind indicii pentru ca
elevii sd gaseasca solutia
potrivita;
V' se realizeaza pe baza
raspunsurilor acordate de
Realizarea | elevi si a implicarii acestora v discutd pe baza | Fise de lucru
feed-back- | pe parcursul lectiei; fiselor de lucru si a | Caiete de 3 min
ului v intreabd elevii cum | prezentarii ppt; notite

li s-a parut lectia (ca grad de
dificultate);




Centrul Scolar de Educatie Incluziva "Sf.Andrei"Gura Humorului

Incheierea
activitatii

v formuleaza concluzii
si aprecieri;

V' evidentiaza si
noteaza elevii care s-au
implicat activ pe parcursul
lectiei;

v’ prezintd tema:
Realizati un preparat de baza
din  categoria  fripturilor
(dupa posibilitati), avand la
baza fisele tehnologice .

v' primesc laude
si eventuale incurajari
asupra modului de
derulare a activitatilor
propuse;

v’ sunt atenti la
explicatiile
profesorului;

V' isi manifesta
parerile;

v’ fisi noteaza
tema .

Caiete elevi,
Instrumente
de scris

2 min

Intocmit: prof. Simeria Maria
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TEHNOLOGII DE OBTINERE A FRIPTURILOR
FISA DE DOCUMENTARE

1. FRIPTURI LA FRIGARE

Fripturile la frigare sunt preparate culinare obtinute prin
frigerea la frigare a bucatilor de carne de marimi diferite sau a
pieselor intregi (pasari, vanat, purcel, miel). Carnea se expune pe
gratar, cu ajutorul frigérii clasice sau pe frigarea rotisorului.

Echipament tehnologic necesar: rotisor, frigarui din inox
sau lemn, cutite, linguri, furchetd, strecurdtoare, pensuld, platou,
blaturi pentru carne cruda, servete, cantar.

Proces tehnologic general
o Operatii pregatitoare pentru fripturie la frigare sunt:

- pregatirea rotisorului: se verifica starea de functionare, se scot frigarile si se spala, se pune
apa 1n tava rotisorului pentru evitarea arderii grasimii ce cade in tava in timpul frigerii;

- pregatirea primara a carnii: fezandarea carnii cu miros specific, curatirea de pielite, spalarea
si zvantarea In servet curat;

- fasonarea — aducerea carnii la aceeassa dimensiune, pentru ca patrunderea carnii sa se faca
uniform;

- ungerea cu grasime sau Invelirea in felii de slanina a pieselor Intregi sau a bucatilor mari de
carne slaba;

- sararea bucatilor mari de carne si a pieselor intregi.
o Tehnica prepararii: consta in urmatoarele operatii:

- 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 termica, cu rotirea frigarii 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 fazd la o temperatura ridicatd, dupa care frigerea se continua la
temperatura moderata. Bucatile mici de carne se mentin la aceeasi temperatura pe toata durata frigerii.

Timpul de frigere variaza in raport cu marimea bucatii de carne, respectiv pentru fiecare 500 g sunt
necesare:
*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
constanta.
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.
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e 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, sardndu-se Tnaintea servirii.Frigarea
se indeparteaza in momentul servirii, cu acordul consumatorului. Se servesc fierbinti.

2. FRIPTURI LA CUPTOR (la TAVA)

Sunt preparate culinare obtinute din bucati mari de carne sau piese intregi (purcel, pasari,
vanat) care se prelucreaza in cuptor. Sub actiunea radiatiilor calorice au loc concomitent procesele de
frigere la exterior si coacere in profunzime a carnii.

Echipament tehnologic necesar: tava cu gritar, cutite, linguri, furcheta, castroane, pensula,
platou, blaturi pentru crne cruda, servete, cantar, masina de gatit.

Proces tehnologic genral

e Operatiile pregatitoare sunt urmatoarele:

- pregétirea tavii: in tava cu gratar se toarnd grasime (25 g/kg carne) si putina apa;

- prelucrarea primara a carnii: fezandarea carnii cu miros specific, curatirea de pielite si
surplusul de grasime; spalarea si zvantarea, fasonarea, sararea; ungerea cu ulei.

e Operatii pregatitoare speciale:

-la carnurile slabe (vita, pasare) se aplica invelirea in felii subtiri de slanina si legarea cu
sfoara pentru a mentine forma initiald a carnii (sfoara se indeparteaza dupa prelucrarea termica) sau
impanarea carnii cu slanina proaspata taiata fasii, cu usturoi, cu morcov, in vederea imbunatatirii
gustului.

o Tehnica prepararii — cuprinde urmatoarele etape:

- expunerea crnii pe gratarul tavii si in cuptorul incalzit la 180°...250°C;

- prelucrarea termicd - are loc la inceput la temperatura de 250°C si dupa ce s-a format
pojghita de proteine coagulate, se coboari la temperatura de 220°C; carnea se unge din cand in cand
cu sucul format, pana aproape de patrunderea totala a carnii, cand Se rumeneste pe ambele parti,
pentru a conferi preparatului aspect placut.

Timpul de prelucrare termica este diferit, functic de natura carnii, de cantitatea si de
preferintele consumatorilor. Durata medie de prelucrare termica pentru 500g 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 prelucrérii termice, pentru a
evita sfaramarea carnii la taiere.

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: adaugarea de condimente sau unt.

Montarea carnii portionate se face pe platou cald, insotita de garnituri diferite, iar sosul se
serveste separat in sosiera sau napeaza feliile de carne.
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3. FRIPTURI LA GRATAR

Sunt preparate culinare obtinute prin frigerea la gratar a carnii. Se pot utiliza diferite tipuri de
gratare, cele mai bune fripturi obtinandu-se la gratarul cu céarbuni, care confera o aroma placutd
fripturii.

Echipament tehnologic necesar: gratar, cutite inox, batator de snitele, castroane, blat de
lemn, platou, pensula, cleste pentru friptura.

Procesul tehnologic general

e Operatiile pregititoare sunt urmatoarele:

. pregatirea gratarului, care se curdta cu peria de sarma, se incinge si se unge cu ulei.
Gritarul cu gaze si cel electric se aprind cu 20 minute inainte de folosire, iar gratarul cu carbuni cu 2
ore inainte. La gratarul cu gaze se verifica placa radianta pentru a nu avea fisuri, prin care trebuie sa
iasa gazele nearse;

. prelucrarea primara a carnii; fezandarea carnii cu miros specific, curatirea de pielite,
spalarea si zvantarea 1n servet curat;

. portionarea carnii in felii cu grosime diferitd 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;

. 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 lipirea
ei de gratar.

e Tehnica prepararii consta in expunerea carnii pe gratarul incins, pe doua directii pe
fiecare parte, pentru obtinerea grileurilor pe suprafata carnii; intoarcerea carnii se face cu clestele, fara
inteparea fripturii, iar sararea se face imediat dupa frigere, pentru a nu favoriza extragerea sucului din
carne, aceasta devenind uscata.

e 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
aseaza direct pe bucata de carne.

4. FRIPTURI LA TIGAIE

Sunt preparate culinare obtinute din felii de carne expuse procesului de sotare, procedeu de
prelucrare termicad ce constd in prajirea rapidd a carnii in soteuzd, intr-o cantitate mica de grasime,
incalzita la 160°C. Procedeele moderne introduse in gastrotehnie inlocuiesc prajirea in soteuza, prin
expunerea carnii in tigaie de teflon, fara grasime, unde carnea este expusa radiatiilor calorice prin
intermediul unei placi metalice. Avantajele folosirii acestei tigai sunt:

- fripturile obtinute isi pastreaza factorii nutritivi, raman aspectuoase si suculente;

Echipament tehnologic necesar: tigaie teflon, soteuza, blat de lemn, cutite inox, batator de
snitele, castroane, lingura sau paleta de lemn, sitd pentru cernut faina, platou, furculita, tel, cantar, etc.

Procesul tehnologic general

e Operatiile pregititoare sunt urmatoarele:
- prelucrarea primara a carnii: fezandarea carnii cu miros specific; curatirea de pielite, spalarea
si zvantarea, tdierea in felii cu grosime de 2 cm, aplatizarea;
- operayii pregatitoare speciale: sararea numai a bucatilor de carne care, apoi, se trec prin faina
sau se impesmeteaza.
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e Tehnica prepardrii consta in

- expunerea feliilor de carne in tigaia unsa cu grasime,
astfel Incat sa se acopere suprafata 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 o parte pe cealaltd;

- obtinerea sosului se face prin prelucrarea sucului, ca
la fripturile la tava.

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
1n sosiera.
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TEHNOLOGII DE OBTINERE A FRIPTURILOR
FISA DE LUCRU

Completand aritmogriful de mai jos veti descoperi pe vertica A-B categoria de preparate
culinare de baza, cu structura complexd, avand in componenta carne, alaturi de sos si legume sub

forma de garnituri sau salate.

1. Operatie pregatitoare contind in aducerea bucitilor de carne la aceeasi dimensiune.
2. Cele mai bune fripturi la gratar se obtin la gratarul cu ...
3. Utilaj folosit pentru obtinerea frigaruilor.

4. In cazul fripturilor la frigare intensitatea caldurii se mentine constantd pentru carnea de
miel, vitel, pasare si ...

5. Procedeu de prelucrare termica ce consta in prajirea rapida a carnii, intr-o cantitate mica
de grasime.

6. Fripturile se pot servi alaturi de salate, sosuri si...
7. Indepirtarea excesului de grasime de la suprafata sosului.

8. Snitelele se prelucreaza termic in ...


https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#1
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#2
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#3
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#4
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#5
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#6
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#7
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#8
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TEHNOLOGII DE OBTINERE A FRIPTURILOR
FISA DE LUCRU - rezolvare

Categorie de preparate culinare de baza, cu structurd complexa, avand In componenta carne,

alaturi de sos si legume sub forma de garnituri sau salate: A-B = FRIPTURI
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https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#1
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#2
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#3
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#4
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#5
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#6
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#7
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebus/fripturi#8
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FISA TEHNOLOGICA

Denumirea preparatului Grupa de preparate
Cartofi cu cotlet de porc la cuptor Preparate de baza (Fripturi la cuptor)

1. Caracterizarea preparatului

Preparatul ,,Cartofi cu cotlet de porc la cuptor", face parte din grupa de produse ,,Fripturi
la cuptor”. Fripturile obtinute isi pastreaza factorii nutritivi, raman proaspete si suculente .

2. Cantitati pentru 10 portii: (70g carne, 120g garnitura de cartofi/portie)

Nr.crt. | Denumirea materiei prime U.M. Cantitate
1 Cotlet de porc fara os g 1100
2 Ulei ml 150
3 Faina g 100
4 Lapte ml 400
5 Oua buc. 2
6 Smantana g 100
7 Cascaval g 75
8 Cartofi g 2000
9 Piper g 1
10 Pesmet g 30
11 Sare g 30

3. Verificarea calitatii materiilor prime

Carnea:- sa fie proaspatd, cu suprafatd curatd, consistenta elastica, culoare si Mmiros
corespunzatoare carnii de porc;

Ulei: limpede, fara suspensii, sedimente culoare gilbuie pentru cel de floarea soarelui si
gdlbuie roscat ca cel de soia, fard gust sau miros de ranced.

Smantana: culoare alba pana la slab galbuie, consistenta vascoasa, miros si gust placut, slab
acid, fara zer in structura.

Piper: - gust iute, culoare neagra, bob intreg, sau fie macinat.

Cartofii: intregi, sanatosi, fara lovituri mecanice.

Ouale: sa fie proaspete, galbenusul sa-si pastreze forma si locul central .

Pesmetul: sa nu prezinte aglomerari, sa aiba culoare galben aurie, gustul usor dulceag si
miros placut.

Sarea: are culoare alba, fina, fard impuritati, fara aglomerari .

Faina: sd nu contind impuritati, s aiba culoare alb-galbuie, cu usoare urme de tarate, gust
usor dulceag , miros placut.

Laptele: lichid omogen, lipsit de impuritati si sediment, culoare alba cu nuanta gilbuie,
uniforma, miros caracteristic laptelui de consum, gust usor dulceag, characteristic laptelui de
consum.

4. Vase, ustensile, utilaje necesare
» tava cu gratar;
» cutite;
> linguri;
» furcheta ;
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castroane inox ;

pensul;

platou;

blaturi pentru carne cruda;
servete;

cantar.

5. Operatii pregatitoare:

>

prelucrarea primara a carnii: fezandarea carnii cu miros specific,curatirea de pielite si

surplusul de grasime; spalare,zvantare, fasonarea, sararea, ungerea cu ulei.

VVVYY

cartofii se spala se fierb in coaja apoi se curata si se taie cuburi mari;
cascavalul se rade;

laptele se strecoara si se fierbe;

oudle se spala, se dezinfecteaza si se clatesc;

faina se cerne.

6. Tehnica prepararii:

>
>

carnea se expune pe gritarul tavii si in cuptorul incilzit la 180°C...250°C;
prelucrarea termici are loc la inceput la temperatura de 250°C si dupi ce s-a format o

pojghiti de proteine coagulate, se coboari la temperatura de 220°C;

>

carnea se unge din cand 1n 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, in functie de natura carnii (cat de tanara este
carnea);
portionarea fripturilor se face dupd 20 minute de la terminarea prelucrarii termice,
pentru a evita sfardmarea carnii la tdiere. Sucul cedat de carne se prelucreaza in
vederea obtinerii sosului care va insoti friptura. Prelucrarea sosului se face prin:
edegresare — indepartarea excesului de grasime de la suprafata sosului;
edeglasare — fierberea cu supd, apa sau vin, 10 minute;
easczonarea gustului — adaugarea de condimente sau unt

7. Indicii de calitate ale produsului finit

Aspect:

Placut, forma definita specifica sortimentului;

Culoare: Rumen aurie, crusta crocanta la exterior;
Consistenta: Suculente, fragede, uniform si corespunzator patrunse, elastic, sosul potrivit de

legat;

Gust i miros: Placut, specifice tipului de carne folosit; fara gust si miros strain; potrivit

condimentat;

Gramaj: corespunzator retetarului.

8. Mod de prezentare si servire:
Preparatul se prezintd pe platou sau farfurie insotit de garnitura de cartofi si sos si se

serveste cald.
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FISA TEHNOLOGICA
Denumirea preparatului Grupa de preparate
Frigarui cu garnitura de cartofi prajiti Preparate de baza (Fripturi la frigare)

Caracterizarea preparatului

Preparatul face parte din categoria fripturilor insotite de garnituri si salate si are o
valoare nutritiva ridicata si o valoare caloricd mai mare. El poate fi servit la masa de pranz si
cina.

Materii prime pentru 10 portii (120g frigaruia, 150g garnitura de cartofi/portie)

Nr.crt. | Denumirea materiei prime U.M. Cantitate

1 Piept de pasare kg 1,300

2 Costita afumata Kg 0,250

3 Ulei I 0,200

4 Rosii proaspete kg 0,250

5 Ardei gras kg 0,250

6 Ceapa kg 0,250

7 Sare kg 0,020

8 Piper kg 0,001
Pentru garniturd

9 Cartofi kg 3,000

10 Ulei I 0,2

11 Sare kg 0,050

Verificarea calitatii materiilor prime

Verificarea calitatii materiilor prime si dozarea componentelor se efectueazd pentru
fiecare materie prima sau auxiliara in parte urmandu-se gradul de prospetime al acestora prin
examen organoleptic ce trebuie sa corespunda conditiilor de admisibilitate din standarde.

Vase, ustensile, utilaje necesare

e furcheta, paletd din lemn, blaturi pentru carne si legume, cutit de macelarie,
cutit pentru zarzavat, caserole cu capacitate cuprinsad intre 1si 3 litri, strecuratoare pentru
legume, platouri, farfurii, friteuza, gratar.

Operatii pregatitoare
e gratarul se curdta cu peria de sarma si se unge cu ulei;
carnea se curata de pielitd, se spald si se zvanta intr-un servet curat si se taie cuburi;
costita se taie cuburi;
ceapa se curata, se spala si se taie rondele;
rosiile se spald, se curata si se taie felii;
ardeiul gras se curdtd, se spala si se taie felii;
cartofii se spald, se curdtd, se spala si se taie julien;
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e ungerea cu grasimea a carnii pentru a fi protejatad de caldura termica si a evita lipirea
ei pe gratar.

6. Tehnica prepararii
e carnea se ingird alternativ cu ceapa, rosii, ardei gras, costita pe frigarui din metal
inoxidabil sau lemn; se recomanda ca la inceputul si sfarsitul frigaruiei sa asezam ceapa sau
ardeiul.
e seung cu ulei si se frig pe gratar. Se condimenteaza,
e cartofii se prajesc in ulei infierbantat; in timpul prdjirii se amesteca. La sfarsit se
sareaza.

Indicii de calitate ale produsului finit

Aspect - preparat montat estetic, format din bucati de carne, costitd si legume cu
grosime corespunzatoare si uniforma (1-1,5 cm), carnea sa prezinte picaturi de suc roz;
garnitura de cartofi pai montata estetic, elemente de decor corespunzatoare;

Culoare - specifica fiecarei materie prima, cit mai apropiata de cea naturala,
caracteristica procesului termic aplicat;

Gust si miros - placut, specific carnii de pasare, condimentare corespunzatoare, fara
gust si miros strain;

Consistenta - suculente, fragede, uniform si corespunzator patrunse;

Gramaj - corespunzator retetarului.

Mod de prezentare si servire
Preparatul se monteaza pe platou sau farfurie intinsa si se serveste cald cu garnitura de
cartofi prajiti.



Denumirea preparatului
Snitel pane cu pilaf de orez

1.
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Fisa tehnologica

Grupa de preparate
Preparate de baza (Fripturi la tigaie)

Caracterizarea preparatului
Preparatul ,,Snitel pane cu pilaf de orez”, face parte din grupa de produse ,,Fripturi la

tigaie”. Are valoare nutritiva ridicata datd de componentele din structura: carne si pilaf.

2. Materii prime pentru 10 portii (carne 60g; pilaf 100g/portie)
Denumire:a materiei UM Cantitati 10
prime portii
Pentru snitel:
Pulpa de porc g 500
Faina g 30
Ulei ml 100
Pesmet g 100
Oua buc 3
Sare g 20
Piper g 2
Pentru pilaf:
Orez g 350
Ceapa g 150
Patrunjel verde g 50
Supa de oase/apa ml 1000
Sare g 20
Piper boabe g 1
Ulei ml 75

VVVVVY VYV YV VYVVVV®

Verificarea calitatii materiilor prime

Carne: suprafata curata, uscatd, nelipicioasa, culoare roz, consistenta ferma, elastica.
Faina: fie de culoare alba, fara impuritati, fara miros si gust strain;

Uleiul: sa fie limpede, culoarea galbena, gust si miros placut , fara suspensie;
Pesmetul: sa nu prezinte aglomerari, sa aiba culoare galben aurie, gustul usor dulceag
si miros placut;

Ouaile: sa fie proaspete, coaja poroasd, galbenusul sa-si pastreze forma si locul
central,

Orezul: sa fie glasat, fara impuritati mecanice, fara urme de infestare, cu gust
dulceag, specific;

Ceapa: sa aiba consistentd ferma, fara urme de mucegai;

Patrunjelul: sé fie proaspat, cu miros specific, de culoare verde intens;

Supa: limpede, potrivit de sarata;

Sarea: alba, fara impuritati, fara aglomerarti,

Piper: de culoare neagra, gust iute;



>

Centrul Scolar de Educatie Incluziva "Sf.Andrei"Gura Humorului

Uleiul: Limpede, fara suspensii, sedimente, culoare galbena pentru cel de floarea
soarelui si galben roscat de soia, cu gust si miros specific, fard gust si miros de
ranced; uleiul de masline are culoare de la galben la verde, aroma si gust specific;

Vase, ustensile, utilaje necesare
Blaturi pentru carne cruda, cutit inox, platouri, tigaie, ciocan de batut, furculite, Vas

pentru spalat orezul, blat de lemn, oald pentru supa, cratita, sitd pentru spalat,cutit, aragaz,
prosop de bucatarie.
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Operatii pregatitoare:

Carnea de porc se taie in felii, se bat cu ciocanul, se dau cu sare si piper;
Se spald, se dezinfecteaza, se clatesc si se bat oudle;

Faina se cerne;

Se alege orezul, se spald in mai multe ape reci, se scurge de apa;

Ceapa se curata, se spald, se taie marunt;

Patrunjelul se curata, se spala, se taie marunt;

Supa se incalzeste.

Tehnica prepararii:

Bucdtile de carne se dau prin faina, ou, pesmet si se prajesc in ulei fierbinte,
rumenindu-le pe ambele parti.

Ceapa se 1ndbusad 1n ulei si supd, se adaugd orezul si se indbusa impreuna cateva
minute.

Se adaugd piperul boabe, sarea, jumdtate din cantitatea de patrunjel si se fierb la
cuptor 20 de minute cu vasul acoperit.

Indici de calitate ai produsului finit

» Aspect: preparat montat estetic format din felii de carne cu grosime uniforma,
aspect placut, forma estetica si sa nu fie arse sau crude; orezul trebuie sa fie intreg,
sa-si pastreze forma, boabele sa fie nelipite;

» Culoare: specifica componentelor: snitelul rumen-auriu iar pilaful alb-galbui cu
decor de patrunjel verde.

» Gust si miros:gust si miros placut, potrivit de condimentat;

» Gramaj corespunzator retetarului.

Mod de prezentare si servire:
Preparatul se monteaza pe platou sau farfurie si se serveste cald.
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Fisa tehnologica

Grupa de preparate Denumirea preparatului
Fripturi la tigaie Tochitura cu mamiliguta
1. Caracterizarea preparatului

Preparatul ,,Tochiturda moldoveneascd", face parte din categoria fripturilor la tigaie,

avand in componenta carne, costitd si carnati. Preparatul se poate asocia cu oua-ochiuri,
mamaligd si muraturi. Are o valoare nutritiva ridicata data de componentele din structura.
Datorita calitatilor gustative si modului estetic de prezentare, ele ocupa un loc important in
meniu §i pot fi servite la masa de pranz si uneori la cina.

2.

Materii prime pentru 10 portii (tochitura 170 g, mamaliga 100 g, branza 50 g, 1
ou/portie)

Denumi re:a materiel UM Cantititi
prime

Pulpa de porc g 1300
Vin rosu mi 50
Sare g 40

Pentru mamaliguta:

Malai superior 9 100
sare g 30

3.

Verificarea calitatii materiilor prime
Verificarea calitatii materiilor prime se face pentru fiecare materie prima sau auxiliara

in parte, urmarindu-se gradul de prospetime al acestora prin examen organoleptic si trebuie
sa corespunda conditiilor de admisibilitate din standarde. Dozarea materiilor prime se face
prin cantarire si masurare volumetricd conform gramajului stabilit in retetar.

>
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4.

Carnea: trebuie sa aiba suprafata uscatd, nelipicioasa, culoare de la roz pal la rosu, in
functie de specie si portiune anatomicd, consistentd ferma, elastic (prin apasare cu
degetul revine la forma initiald), miros placut, caracteristic specie;

Usturoiul: sa fie intreg, nevatamat, fara urme de mucegai;

Ulei: limpede, fara suspensii, sedimente, culoare galbenda pentru uleiul de floarea
soarelui, fara gust si miros de ranced;

Sarea: sa fie fina, fara aglomerari, fara impuritati, de culoare alb stralucitoare:

Malai superior: granule de culoare galbena, cu usoare urme de tarate miros placut
caracteristic, fara miros de mucegai sau alt miros strain, gust placut, specific, fara
impuritati;

Vin rosu: lichid de culoare rosie ,cu gust si miros caracteristic.

Vase, ustensile, utilaje necesare
Blat de lemn pentru carne, costifa si carnati, castroane de inox pentru materii prime,

doza pentru mujdei, lingurd de lemn, cutit, tigaie teflon, magina de gatit cu combustibil

gazos.
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5. Operatii pregatitoare:
» Carnea: se spala si se taie cuburi;
» Usturoiul: se curata, se spala si se toaca.

6. Tehnica prepararii:
Carnea se soteaza adaugand din cand in cand cate un pic de apa; cu 30 de minute
inainte de a fi gata se adaugd carnatul si costita iar la sfarsit cu 5 minute Tnainte de final se
adauga usturoiul tocat.

Indicii de calitate ai produsului finit

Aspect: placut , forma definitd specifica preparatului;

Culoare: rumen aurie;

Consistenta: suculentd, frageda, uniform si corespunzator patrunsa;

Gust i miros: placute, specifice materiilor prime folosite, potrivit condimentata, fara
gust si miros strain;

Gramaj: corespunzitor retetarului, cu respectarea proportiei intre componente.
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Mod de prezentare si servire:
Preparatul se prezinta pe farfurie Insotit de garniturd de mamaliga si se serveste cald.
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COLAJ CU PREPARATELE REALIZATE DE ELEVI




