APROBAT:
_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET___________________________________________________________________


FIȘA TEHNOLOGICĂ
   Denumirea preparatului  __ _  Mămăligă _cu unt___   Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Făină de porumb 
	g
	28
	27.7
	3.33
	0.28
	18.57
	98.26

	Unt 
	g
	3
	3
	0.02
	2.46
	0.04
	19.83

	Apă
	ml
	80
	80
	-
	-
	-
	-

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/120
	3.35
	2.74
	18.61
	118.0


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a componentelor: Examenul organoleptic a crupelor de porumb și untului, privind mirosul, gustul și să nu dețină impurități.

Dozarea componentelor: Măsurarea volumetrică pentru fiecare component din rețetă.

Pregătirea preliminară a componentelor: Pregătirea apei și a crupelor pentru fierbere.

Tehnica preparării

Intr-un vas cu baza groasă se toarnă apă și se aduce pînă la fierbere. În apă clocotită, se toarnă cantitatea de 1 / 3 din făină de porumb uscată și se fierbe timp de 15 minute la foc mic, apoi se adaugă făina rămasă, periodic se amestecă, până la obținerea  masei omogene și dense, se ia de la foc și apoi se lasă pe marginea plitei, se adaugă untul topit și se amestecă, până se incorporează în mămăligă. Mămăligă se serveşte ca mâncare aparte sau ca garnitură.
CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
	[image: image2.jpg]




	Aspectul exterior
	Crupele fierte  reprezintă o compoziţie consistentă densă, cu temperatura de servire  60-70 °C , porționat în farfurie, îngrijit avînd o masă omogenă fără boțuri
	

	Consistența
	Omogenă, fină
	

	Culoarea 
	De un galben pal la oranj
	

	Mirosul 
	Inadmisibil mirosul de terci ars sau rînced
	

	Gustul 
	Porumbului fiert, plăcut, cu aromă de unt fără senzație amăruie
	


Fiecare bucătar este obligat să respecte regulile de igiena personală, tehnica securității la manipularea utilajelor mecanice, electrice, termice si frigorifice. 

Este obligator sa fie respectată tehnologia prelucrării materiei prime şi regulile de preparare a bucatelor culinare destinate alimentaţiei copiilor.

A elaborat grupul de lucru DGETS
APROBAT:
_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET_____________________________________________________________________
FIȘA TEHNOLOGICĂ
   Denumirea preparatului   Paste făinoase fierte cu unt_____Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Paste făinoase
	g
	     40
	40
	4.0
	0.52
	29.6
	144

	Unt 
	g
	3
	3
	0.02
	2.46
	0.04
	19.83

	Apă
	ml
	19.8
	19.8
	-
	-
	-
	-

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/120
	4.02
	2.98
	29.64
	163.83


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a componentelor: Examen organoleptic al pastelor făinoase și untului, privind mirosul, gustul și să nu dețină impurități

Dozarea componentelor: Măsurarea volumetrică pentru fiecare component din rețetă.

Pregătirea preliminară a componentelor: Pregătirea apei și a pastelor  pentru fierbere.

Tehnica preparării
Într-o cratiță se toarnă apă (la 1kg paste fainoase se adaugă 6l de apă) și se aduce pînă la fierbere. În apă clocotită se adaugă pastele făinoase. Pastele se fierb în funcție de tipul lor și timpul indicat pe ambalaj, la foc mediu și se amestecă periodic pentru a evita lipirea lor. Pastele fierte se scurg bine de fiertură cu ajutorul strecurătoarei sau a sitei. Untul topit se amestecă cu pastele fierte.
CERINȚE DE CALITATE

	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	bine fierte, forma bine păstrată, nu-s lipicioase, nu-s plesnite, nu-s răsfierte, fără mucozitate, friabile, cu luciu  de la  unt 
	

	Consistența
	moi, în măsură  fierte, dar nu răsfierte
	

	Culoarea 
	albă omogenă sau galbenă 
	

	Mirosul 
	caracteristic pastelor făinoase fierte şi untului topit 
	

	Gustul 
	caracteristic pastelor făinoase fierte şi untului  topit, potrivit de sărate
	


Fiecare bucătar este obligat să respecte regulile de igiena personală, tehnica securității la manipularea utilajelor mecanice, electrice, termice si frigorifice. 

Este obligator sa fie respectată tehnologia prelucrării materiei prime şi regulile de preparare a bucatelor culinare destinate alimentaţiei copiilor.

A elaborat grupul de lucru DGETS

APROBAT:
_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

  IET________________________________________________________________________________
FIȘA TEHNOLOGICĂ
 

  Denumirea preparatului   Terci din crupe de grâu vâscos cu lapte_   Rețeta nr. _____ 
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Cupe de grâu
	g
	20
	19.8
	2.38
	0,2
	13.27
	70.69

	Unt 
	g
	3
	3
	0.02
	2,46
	0.04
	19.83

	Zahâr
	g
	5
	5
	0
	0
	4.95
	20.29

	Lapte 
	ml
	150
	150
	4.5
	3
	7.5
	78

	Stafide
	g
	5
	5
	0.09
	0.14
	4.15
	17.95

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200
	6.99
	5.8
	29.91
	206.76


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a componentelor: Examen organoleptic al crupelor de grâu, laptelui și untului, privind mirosul, gustul și să nu dețină impurități

Dozarea componentelor: Măsurarea volumetrică pentru fiecare component din rețetă.

Pregătirea preliminară a componentelor: Pregătirea laptelui și crupele de grâu se cern şi se spală
Tehnica preparării

Într-o cratiță se toarnă apă și se aduce pînă la fierbere. Crupele pregătite se toarnă în laptele clocotit. Boabele ce rămîn la suprafaţă se înlătură. Cînd terciul devine dens, se micșorează temperatura, iar cratiţa se acoperă cu capac, terciul fierbe pînă este gata. Untul topit se adaugă în timpul fierberii sau la servire și se amestecă, până se incorporează. 

CERINȚE DE CALITATE

	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	boabele bine umflate , fierte, forma păstrată, uşor separabile una de alta.
	

	Consistența
	fină, omogenă.
	

	Culoarea 
	corespunde  culorii tipului  de crupe: alb-maro
	

	Mirosul 
	inadmisibil   mirosul de terci ars sau rânced
	

	Gustul 
	puţin sărat, dulceag, fără gust amărui sau ars
	


Fiecare bucătar este obligat să respecte regulile de igiena personală, tehnica securității la manipularea utilajelor mecanice, electrice, termice si frigorifice. 

Este obligator sa fie respectată tehnologia prelucrării materiei prime şi regulile de preparare a bucatelor culinare destinate alimentaţiei copiilor.

A elaborat grupul de lucru DGETS

APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

  IET________________________________________________________________________________

FIȘA TEHNOLOGICĂ
 

  Denumirea preparatului       Terci de orez cu lapte și stafide__Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Cupe de orez
	g
	20
	19.8
	1.45
	0.4
	12.47
	72.27

	Unt 
	g
	3
	3
	0.02
	2.46
	0.04
	19.83

	Zahăr
	g
	5
	5
	-
	-
	4.95
	20.29

	Lapte
	ml
	150
	150
	4.5
	3
	7.5
	78

	Stafide
	g
	5
	5
	0.09
	0.14
	4.15
	17.95

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200
	6.06
	6
	29.11
	208.34


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a ingredientelor: Examen organoleptic al untului, laptelui privind mirosul, gustul și  inspectarea crupelor de orez pentru lipsa de impurități.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: curățarea crupelor de orez de corpuri străine, spălarea în apă rece, până apa se limpezește.

Tehnica preparării
Într-o cratiță se toarnă apă și se aduce pînă la fierbere.  Când laptele dă în clocot  se adaugă crupa pregătită pentru fierbere. Se înlătură boabele care plutesc la suprafaţă. Terciul se fierbe  pînă la îngroşare, amestecîndu-se. Cînd crupele se vor umfla  şi vor absorbi tot lichidul, amestecul conteneşte, suprafaţa terciului  se netezeşte,  se pune capacul şi se lasă să fiarbă înăbuşit . În timpul acesta terciul  capătă un gust şi o culoare  plăcută, specifică.Se adaugă untul topit se amestecă, până se incorporează.
CERINȚE DE CALITATE

	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
	[image: image8.jpg]




	Aspectul exterior
	boabele bine umflate , fierte, forma păstrată, uşor separabile una de alta.
	

	Consistența
	fină, omogenă.
	

	Culoarea 
	corespunde  culorii tipului  de crupe: alb
	

	Mirosul 
	inadmisibil   mirosul de terci ars sau rânced
	

	Gustul 
	puţin sărat, dulceag, fără gust amărui sau ars
	


Fiecare bucătar este obligat să respecte regulile de igiena personală, tehnica securității la manipularea utilajelor mecanice, electrice, termice si frigorifice. 

Este obligator sa fie respectată tehnologia prelucrării materiei prime şi regulile de preparare a bucatelor culinare destinate alimentaţiei copiilor.

A elaborat grupul de lucru DGETS

APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

  IET________________________________________________________________________________

FIȘA TEHNOLOGICĂ
 

  Denumirea preparatului   Terci de hrișcă vâscos cu lapte__Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	Masa brută
	Masa netă
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Crupe de hrișcă
	g
	20
	19.8
	2.38
	0.2
	13.27
	70.69

	Unt 
	g
	3
	3
	0.02
	2.46
	0.04
	19.83

	Zahăr
	g
	5
	5
	-
	-
	4.95
	20.29

	Lapte
	ml
	150
	150
	4.5
	3
	7.5
	78

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200
	6.9
	5.66
	25.76
	188.81


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a ingredientelor: Examen organoleptic al untului, laptelui privind mirosul, gustul și  inspectarea crupelor de hrișcă pentru lipsa de impurități.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: curățarea crupelor de hrișcă de corpuri străine, spălarea în apă rece, până apa se limpezește.

Tehnica preparării
Într-o cratiță se toarnă apă și se aduce pînă la fierbere.  Când laptele dă în clocot  se adaugă crupa pregătită pentru fierbere. Se înlătură boabele care plutesc la suprafaţă. Terciul se fierbe  pînă la îngroşare, amestecîndu-se. Cînd crupele se vor umfla  şi vor absorbi tot lichidul amestecul conteneşte, suprafaţa terciului  se netezeşte,  se pune capacul şi se lasă să fiarbă înăbuşit . În timpul acesta terciul  capătă un gust şi o culoare  plăcută, specifică. Se adaugă untul topit se amestecă, până se incorporează.
CERINȚE DE CALITATE

	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	boabele bine umflate , fierte, forma păstrată, uşor separabile una de alta
	

	Consistența
	fină, omogenă
	

	Culoarea 
	corespunde  culorii tipului  de crupe: maro
	

	Mirosul 
	inadmisibil   mirosul de terci ars sau rânced
	

	Gustul 
	puţin sărat, dulceag, fără gust amărui sau ars
	


Fiecare bucătar este obligat să respecte regulile de igiena personală, tehnica securității la manipularea utilajelor mecanice, electrice, termice si frigorifice. 

Este obligator sa fie respectată tehnologia prelucrării materiei prime şi regulile de preparare a bucatelor culinare destinate alimentaţiei copiilor.

A elaborat grupul de lucru DGETS

APROBAT:
_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

  IET________________________________________________________________________________
FIȘA TEHNOLOGICĂ
 

  Denumirea preparatului   Terci din crupe de mei vâscos cu lapte__Rețeta nr. _____
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	Masa brută
	Masa netă
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Crupe de mei
	g
	20
	19.8
	2.38
	0.2
	13.27
	70.69

	Unt 
	g
	3
	3
	0.02
	2.46
	0.04
	19.83

	Zahăr 
	g
	5
	5
	-
	-
	4.95
	20.29

	Lapte
	ml
	150
	150
	4.5
	3
	7.5
	78

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200
	6.9
	5.66
	25.76
	188.81


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a ingredientelor: Examen organoleptic al untului, laptelui privind mirosul, gustul și  inspectarea crupelor de mei pentru lipsa de impurități.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: curățarea crupelor de mei de corpuri străine, spălarea în apă rece, până apa se limpezește.

Tehnica preparării
Într-o cratiță se toarnă apă și se aduce pînă la fierbere. Când laptele dă în clocot  se adaugă  crupa pregătită pentru fierbere. Se înlătură boabele care plutesc la suprafaţă. Terciul se fierbe  pînă la îngroşare, amestecîndu-se. Cînd crupele se vor umfla  şi vor absorbi tot lichidul amestecul conteneşte, suprafaţa terciului  se netezeşte,  se pune capacul şi se lasă să fiarbă înăbuşit. În timpul acesta terciul  capătă un gust şi o culoare  plăcută, specifică. Se adaugă untul topit și se amestecă, până se incorporează.
CERINȚE DE CALITATE

	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	boabele bine umflate , fierte, forma păstrată, uşor separabile una de alta
	

	Consistența
	fină, omogenă
	

	Culoarea 
	corespunde  culorii tipului  de crupe: galbenă
	

	Mirosul 
	inadmisibil   mirosul de terci ars sau rânced
	

	Gustul 
	puţin sărat, dulceag, fără gust amărui sau ars
	


Fiecare bucătar este obligat să respecte regulile de igiena personală, tehnica securității la manipularea utilajelor mecanice, electrice, termice si frigorifice. 

Este obligator sa fie respectată tehnologia prelucrării materiei prime şi regulile de preparare a bucatelor culinare destinate alimentaţiei copiilor.

A elaborat grupul de lucru DGETS

APROBAT:
_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

  IET________________________________________________________________________________
FIȘA TEHNOLOGICĂ
 

  Denumirea preparatului   Terci din fulgi de ovăz  cu lapte__Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	Masa brută
	Masa netă
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Fulgi de ovăz
	g
	20
	19.8
	2.38
	0.2
	13.27
	70.69

	Unt 
	g
	3
	3
	0.02
	2.46
	0.04
	19.83

	Zahăr 
	g
	5
	5
	-
	-
	4.95
	20.29

	Lapte 
	ml
	150
	150
	4.5
	3
	7.5
	78

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200
	6.9
	5.66
	25.76
	188.81


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a ingredientelor: Examen organoleptic al untului, laptelui privind mirosul, gustul și  inspectarea crupelor de ovăz  pentru lipsa de impurități.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: curățarea crupelor de ovăz de corpuri străine, spălarea în apă rece, până apa se limpezește.

Tehnica preparării

Într-o cratiță se toarnă apă și se aduce pînă la fierbere. Când laptele dă în clocot  se adaugă  crupele de ovăz. Se înlătură boabele care plutesc la suprafaţă. Terciul se fierbe  până la îngroşare, amestecîndu-se. Cînd crupele se vor umfla  şi vor absorbi tot lichidul amestecul conteneşte, suprafaţa terciului  se netezeşte,  se pune capacul şi se lasă să fiarbă înăbuşit . În timpul acesta terciul  capătă un gust şi o culoare  plăcută, specifică. Se adaugă untul topit  și se amestecă, până se incorporează.
CERINȚE DE CALITATE

	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	boabele bine umflate , fierte, forma păstrată, uşor separabile una de alta
	

	Consistența
	fină, omogenă
	

	Culoarea 
	corespunde  culorii tipului  de crupe: alb-maro
	

	Mirosul 
	inadmisibil   mirosul de terci ars sau rânced
	

	Gustul 
	puţin sărat, dulceag, fără gust amărui sau ars
	


Fiecare bucătar este obligat să respecte regulile de igiena personală, tehnica securității la manipularea utilajelor mecanice, electrice, termice si frigorifice. 

Este obligator sa fie respectată tehnologia prelucrării materiei prime şi regulile de preparare a bucatelor culinare destinate alimentaţiei copiilor.

A elaborat grupul de lucru DGETS

APROBAT:
_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

  IET________________________________________________________________________________
FIȘA TEHNOLOGICĂ
 

  Denumirea preparatului   Terci din crupe de griş cu lapte__Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	Masa brută
	Masa netă
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Crupe de griş
	g
	20
	19.8
	2.38
	0.2
	13.27
	70.69

	Zahăr 
	g
	5
	5
	0
	0
	4.95
	20.29

	Unt 
	g
	3
	3
	0.02
	2.46
	0.04
	19.83

	Lapte
	ml
	150
	150
	4.5
	3
	7.5
	78

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200
	6.9
	5.66
	25.76
	188.81


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a ingredientelor: Examen organoleptic al untului, laptelui privind mirosul, gustul și  inspectarea crupelor de griș  pentru lipsa de impurități.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: crupele de griș se cern prin sită, pentru a înlătura corpuri străine.
Tehnica preparării

Într-o cratiță se toarnă apă și se aduce pînă la fierbere. Când laptele dă în clocot  se adaugă  crupele de ovăz. Se înlătură boabele care plutesc la suprafaţă. Terciul se fierbe  până la îngroşare, amestecîndu-se. Cînd crupele se vor umfla  şi vor absorbi tot lichidul amestecul conteneşte, suprafaţa terciului  se netezeşte,  se pune capacul şi se lasă să fiarbă înăbuşit . În timpul acesta terciul  capătă un gust şi o culoare  plăcută, specifică. Se adaugă untul topit  și se amestecă, până se incorporează.
CERINȚE DE CALITATE

	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
	[image: image16.jpg]




	Aspectul exterior
	boabele bine umflate , fierte, forma păstrată, uşor separabile una de alta
	

	Consistența
	fină, omogenă
	

	Culoarea 
	corespunde  culorii tipului  de crupe: alb-maro
	

	Mirosul 
	inadmisibil   mirosul de terci ars sau rânced
	

	Gustul 
	puţin sărat, dulceag, fără gust amărui sau ars
	


Fiecare bucătar este obligat să respecte regulile de igiena personală, tehnica securității la manipularea utilajelor mecanice, electrice, termice si frigorifice. 

Este obligator sa fie respectată tehnologia prelucrării materiei prime şi regulile de preparare a bucatelor culinare destinate alimentaţiei copiilor.
A elaborat grupul de lucru DGETS
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