APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET___________________________________________________________________


FIȘA TEHNOLOGICĂ
  Denumirea preparatului  Chifteluţe din fileu de peşte în sos roşu     Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	fileu de peşte
	g
	120
	72
	12,24
	1,22
	0
	56,88

	pâine
	g
	10
	10
	0,81
	0,12
	4,80
	26,70

	apă
	g
	10
	10
	0
	0
	0
	0

	ceapă
	g
	5
	4,20
	0,07
	0,01
	3,07
	1,34

	ulei
	g
	2
	2
	0
	2,00
	0
	18,00

	roşii
	g
	5
	4,75
	0,03
	0
	0,20
	0,86

	făină
	g
	2
	2
	0,20
	0,02
	1,46
	7,16

	ceapă
	g
	5
	4,2
	0,07
	0,01
	3,07
	1,34

	morcov
	g
	5
	4
	0,05
	0
	0,28
	1,64

	ulei
	g
	2
	2
	0
	2,00
	0
	18,00

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/55/20
	13,54
	5,39
	15,94
	133,27


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: inspectarea legumelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte, examen organoleptic al peștelui și al ouălelor privind mirosul și aspectul.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrica pentru fiecare ingredient din reteta.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: spălarea legumelor de corpuri străine și curățarea lor. Dezghețarea și dezosarea peștelui, spălarea și porționare lui în bucăți mai mici pentru tocare. Spălarea și dezinfectare ouălelor.

Prepararea: Bucățile de pește se trec prin mașina de tocat. Pâinea se înmoaie cu lapte, ceapa se călește și se amestecă cu tocătura, trecându-se încă odată prin mașina de tocat. Se adaugă sare, se amestecă într-o masă omogenă.
TEHNICA PREPARĂRII
Tocătura se separă bucăți cărora și se dă o formă rotundă  de bilă  chifteluţelor, cu masa de 30 g fiecare, se panează prin pesmeţi şi se aranjează pe o tavă unsa cu ulei, se se coc timp de 15-20 minute la o temperatură de 180-200 * C, Apoi se toarnă sosul și se fierbe timp de 10-15 minute. 

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
	[image: image2.jpg]




	Aspectul exterior
	păstrată forma, fără fisuri
	

	Consistența
	puhavă, poroasă
	

	Culoarea 
	gălbuie-aurie
	

	Mirosul 
	de peşte
	

	Gustul 
	gustul plăcut, moderat sărat
	


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  Fileu din peşte înăbuşit cu legume    Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	fileu de peşte
	g
	120
	72
	12,24
	1,22
	
	56,88

	morcov 
	g
	10
	8
	0,10
	0,01
	0,56
	3,28

	ceapă
	g
	10
	8,40
	0,14
	0,02
	6,13
	2,69

	ulei
	g
	3
	3
	0
	3,00
	0
	27,00

	sare
	g
	0,8
	0,8
	0
	0
	0
	0

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/65
	  12,48
	   4,25
	   6,69
	  89,85


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: inspectarea legumelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte, examen organoleptic al peștelui privind mirosul și aspectul.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrica pentru fiecare ingredient din reteta.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: spălarea legumelor de corpuri străine și curățarea lor. Dezghețarea și dezosarea peștelui, spălarea și porționare lui în bucăți mai mici pentru tocare. 

TEHNICA PREPARĂRII
Se călește morcovul și ceapa. Fileul de peşte pur, se taie în bucăţi, se adaugă în castronul cu legumele călite  într-un rând. Amestecul obținut se stinge cu apă și se lasă să fiarbă, la foc moderat, până la gătire și se lasă 10-15 minute la înăbuşit sub capac la foc mediu
CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	bucăţi de peşte nedeformată
	

	Consistența
	moale, suculenţă
	

	Culoarea 
	gălbuie-aurie
	

	Mirosul 
	de peşte cu legume
	

	Gustul 
	gustul plăcut, moderat sărat
	


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  Fileu din peşte copt cu legume    Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	fileu de peşte
	g
	120
	72
	12,24
	1,22
	0
	56,88

	morcov 
	g
	10
	8
	0,10
	0,01
	0,56
	3,28

	ceapă
	g
	10
	8,40
	0,14
	0,02
	6,13
	2,69

	roşii în suc
	g
	10
	10
	0,10
	0,04
	0,30
	1,90

	ulei
	g
	3
	3
	0
	3,00
	0
	27,00

	sare
	g
	0,8
	0,8
	0
	0
	0
	0

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/65
	  12,58
	   4,29
	   6,99
	  91,75


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: inspectarea legumelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte, examen organoleptic al peștelui privind mirosul și aspectul.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: spălarea legumelor de corpuri străine și curățarea lor. Dezghețarea și dezosarea peștelui, spălarea și porționarea lui.

TEHNICA PREPARĂRII
Peștele porționat se sărează și se coace în cuptor la 180-200 grade Celsius până la gătire.

Se călește morcovul și ceapa, amestecul obținut se stinge cu apă și se lasă să fiarbă, la foc moderat, până la gătire. Sosul obținut se toarnă peste peștele copt, la servire.

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	bucăţi de peşte nedeformată
	

	Consistența
	moale, suculent
	

	Culoarea 
	gălbuie-aurie
	

	Mirosul 
	de peşte cu legume
	

	Gustul 
	gustul plăcut, moderat sărat
	


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.

_1676558361.doc
Raport cu privire la alimentația elevilor


		Nr

		Instituţia de învăţământ

		Numărul de pachete recepționate pentru clasele I -IV

		Numărul de pachete recepționate pentru clasele V-IX

		Numărul de pachete recepționate pentru clasele I-XII (TBC)

		Numărul de pachete repartizate pentru clasele I -IV

		Numărul de pachete repartizate e pentru clasele V-IX

		Numărul de pachete repartizate e pentru clasele I-XII (TBC)

		Cauzele nerecepționării 

		Cauzele nerepartizării



		1. 

		IP LT OPT «B.Z.HERTLI»

		31

		54

		0

		31

		54

		0

		______

		______



		2. 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		3. 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		4. 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		5. 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		6. 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		7. 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		8. 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		9. 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		10. 

		

		

		

		

		

		

		

		

		






