APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET___________________________________________________________________


FIȘA TEHNOLOGICĂ
           Denumirea preparatului  __ _Băutură din fructe uscate_____Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Fructe uscate
	g
	10
	10
	0.17
	0.07
	6.30
	25.00

	Zahăr
	g
	3
	3
	-
	-
	2.97
	12.17

	Apă
	g
	200
	200
	-
	-
	-
	-

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200
	0.17
	0.07
	9.27
	37.17


Procesul tehnologic:

         Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al fructelor uscate privind mirosul și aspectul

          Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
          Pregătirea preliminară a ingredientelor: Inspectarea fructelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte, spălarea sub jet de apă curgătoare.
                                                                      TEHNICA PREPARĂRII
Fructele uscate se aleg, se spală minuţios, schimbând apa de câteva ori. Fructele uscate şi alese se acoperă cu apă fierbinte şi se aduc până la fierbere, se adaugă zahărul şi se fierb până sunt gata.

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	servit în căni, temperatura de servire 65°C
	

	Consistența
	lichidă
	

	Culoarea 
	corespunzător produselor folosite, se admite o uşoară palescenţă
	

	Mirosul 
	specific de fructe fierte
	

	Gustul 
	acru-dulce plăcut, fără gust şi miros străin sau de mucegai
	


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  __ _Ceai cu zahăr şi lămâie     Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Ceai (frunză)
	g
	0.02
	0.02
	-
	-
	-
	-

	Zahăr
	g
	3
	3
	-
	-
	2.97
	12.17

	Lămâi
	g
	5
	3
	0.03
	0.01
	0.27
	0.87

	Apă
	g
	200
	200
	-
	-
	-
	-

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200/3
	0.03
	0.01
	3.24
	13.04


Procesul tehnologic:

Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al ceaiului privind mirosul și aspectul.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor:  Inspectarea ceaiului în vederea prezenței corpurilor srăine. Spălarea lamâiei

TEHNICA PREPARĂRII
Ceaiul se infuzează într-un ceainic destinat pentru aceasta. Înainte de prepararea infuziei, se clătește ceainicul cu apă fierbinte, se adaugă ceaiul pentru numărul prevăzut de porții și se toarnă apă clocotindă la 1/3 din volumul ceainicului. Ceaiul se infuzează 5-10 min sub capac, după care se umple ceainicul cu apă fiartă. Infuzia de ceai se strecoară, se adaugă în oală, se toarnă cantitatea necesară de apă fiartă și zahăr. În ceaiul preparat se adaugă lămâie feliată în rondele subțiri
CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	servit în căni,temperatura de servire 65°C
	

	Consistența
	lichidă
	

	Culoarea 
	corespunzătoare  infuziei de ceai
	

	Mirosul 
	specific de lămâie
	

	Gustul 
	dulce-acriu plăcut
	


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  __ _Lapte cu cacao            Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	Masa brută
	Masa netă
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Cacao praf
	g
	2
	2
	-
	-
	-
	-

	Lapte
	g
	170
	170
	5.1
	3.4
	8.5
	88.4

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/170
	5.1
	3.4
	8.5
	88.4


Procesul tehnologic:

         Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al laptelui și al prafului de cacao privind mirosul și aspectul.

         Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
TEHNICA PREPARĂRII
Praful de cacao se amestecă cu puţin lapte, amestecând în continuu să nu facă cocolaşe, se adaugă laptele integral, se aduce până la fierbere.

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	servit în căni,temperatura de servire 65°C
	

	Consistența
	lichidă
	

	Culoarea 
	corespunzătoare  ingredientelor folosite
	

	Mirosul 
	specific de cacao
	

	Gustul 
	dulce,  plăcut
	


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  __ _Compot din mere proaspete      Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	Masa brută
	Masa netă
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Mere proaspete
	g
	60
	52.8
	0.21
	0
	5.97
	24.82

	Zahăr
	g
	3
	3
	0
	0
	2.97
	12.17

	Apă
	g
	200
	200
	-
	-
	-
	-

	Gramajul

(o porţie)
	g
	1/200
	0.21
	0
	8.94
	36.99


Procesul tehnologic
Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al fructelor privind mirosul și aspectul.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: Inspectarea fructelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte, spălarea sub jet de apă curgătoare, se înlătură codița și camerele cu semințe, se taie felii.

Tehnica preparării
Merele spălate și curțate, se acoperă cu apă rece, se aduc la fierbere, se fierbe timp de 10-12 minute, se adaugă zahărul.

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	servit în căni, pahare, temperatura de servire 65°C
	

	Consistența
	lichidă
	

	Culoarea 
	corespunzător produselor folosite, se admite o uşoară palescenţă
	

	Mirosul 
	specific de mere proaspete
	

	Gustul 
	acru-dulce plăcut, fără gust şi miros străin 
	


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 conform ordinului DGETS

APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET___________________________________________________________________


FIȘA TEHNOLOGICĂ
         Denumirea preparatului  __ _Lapte fiert             Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Lapte pasterizat 2.5-3.2 % grăsime
	g
	170
	170
	5.1
	3.4
	8.5
	88.4

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/170
	5.10
	3.40
	8.00
	88.40


TEHNICA PREPARĂRII
Laptele se fierbe în veselă marcată pentru ,,LAPTE FIERT”.

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	servit în căni,temperatura de servire 65°C
	

	Consistența
	lichidă
	

	Culoarea 
	albă
	

	Mirosul 
	specific de lapte fiert
	

	Gustul 
	dulceag,  plăcut
	


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 conform ordinului DGETS

APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET___________________________________________________________________


FIȘA TEHNOLOGICĂ
         Denumirea preparatului  __ _Chefir                      Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Chefir 2.5% grăsime
	g
	200
	200
	6.00
	0.10
	6.00
	92.00

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200
	6.00
	0.10
	6.00
	92.00


CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	servit în pahare, căni temperatura de servire 12-14°C
	

	Consistența
	lichidă
	

	Culoarea 
	albă
	

	Mirosul 
	specific de chefir
	

	Gustul 
	dulceag,  plăcut
	


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 conform ordinului DGETS

APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET___________________________________________________________________


FIȘA TEHNOLOGICĂ
         Denumirea preparatului  __ Iaurt natural           Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Iaurt natural  2.5%  f/ă adaus de zahăr
	g
	125
	125
	2.50
	3.75
	5.00
	62.50

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/125
	2.50
	3.75
	5.00
	62.50


CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	servit în pahare, temperatura de servire 12-14°C
	

	Consistența
	fluidă
	

	Culoarea 
	albă
	

	Mirosul 
	specific de iaurt
	

	Gustul 
	dulceag-acriu,  plăcut
	


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 conform ordinului DGETS

«APROBAT»

_____________________________
_____________________________

«______» «_________________»2021
IET______________________________________________________________________ 


FIŞA TEHNOLOGICĂ 

Denumirea preparatului
Ceai din muşeţel        RECETA №___________
	

	DENUMIREA PRODUSELOR
	Norma pe 1 porție (grame)

	
	bruto
	neto
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kkal

	muşeţel
	0.2
	0.2
	-
	-
	-
	-

	zahăr
	3
	3
	-
	-
	2.97
	12.17

	apă
	200
	200
	-
	-
	-
	-

	Gramajul 

(o porţie)
	1/200
	0
	0
	2.97
	12.17


Procesul tehnologic:

Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al ceaiului privind mirosul și aspectul.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor:  Inspectarea ceaiului în vederea prezenței corpurilor srăine. 

TEHNICA PREPARĂRII

Pentru a pregăti ceaiul de mușețel, luați un produs uscat. Peste floarea de muşeţel se toarnă apă fiartă, se acoperă cu un capac, se infuzează timp 8-10 minute. La servire se adaugă zahărul.

	CRITERII DE APRECIERE
	INDICII DE CALITATE
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	Aspect


	limpede
	

	Consistența


	lichidă
	

	Culoare


	gălbuie- aurie
	

	Miros


	caracteristică de mușețel
	

	Gust


	plăcut, dulce moderat
	


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

-tehnologia prelucrării materiei prime și regulile de preparare a bucatelor culinare destinate alimentației copiilor

       A elaborat: grupul de lucru conform ordinului DGETS

«APROBAT»

_______________________________

_____________________________

«______» «_________________»2021
IET______________________________________________________________________ 


FIŞA TEHNOLOGICĂ 

Denumirea preparatului
Ceai din flori de tei       RECETA №_______________

	

	DENUMIREA PRODUSELOR
	Norma pe 1 porție (grame)

	
	bruto
	neto
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kkal

	flori de tei
	2
	2
	-
	-
	-
	-

	zahăr
	3
	3
	-
	-
	2.97
	12.17

	apă
	200
	200
	-
	-
	-
	-

	Gramajul 

(o porţie)
	1/200
	0
	0
	2.97
	12.17


Procesul tehnologic:

Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al ceaiului privind mirosul și aspectul.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor:  Inspectarea ceaiului în vederea prezenței corpurilor srăine. 

TEHNICA PREPARĂRII

Pentru a pregăti ceaiul din floare de tei, luați un produs uscat. Peste floarea de tei se toarnă apă fiartă, se acoperă cu un capac, se infuzează timp 8-10 minute. La servire se adaugă zahărul.

	CRITERII DE APRECIERE
	INDICII DE CALITATE
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	Aspect


	limpede
	

	Consistența


	lichidă
	

	Culoare


	gălbuie- roşietică
	

	Miros


	caracteristică de tei
	

	Gust


	plăcut, dulce moderat
	


     Fiecare bucătar este obligat să respecte: 

-regulile de igiena personală, tehnica securității la manipularea utilajelor mecanice, electrice, termice și frigorifice

-tehnologia prelucrării materiei prime și regulile de preparare a bucatelor culinare destinate alimentației copiilor

A elaborat: grupul de lucru conform ordinului DGETS

«APROBAT»

_______________________________

_____________________________

«______» «_________________»2021
IET______________________________________________________________________ 


FIŞA TEHNOLOGICĂ 

Denumirea preparatului
Băutură de măceşe    RECETA №_______________

	

	DENUMIREA PRODUSELOR
	Norma pe 1 porție (grame)

	
	bruto
	neto
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kkal

	măcieşe
	5
	5
	0.2
	-
	3
	12.65

	zahăr
	3
	3
	-
	-
	2.97
	12.17

	apă
	200
	200
	-
	-
	-
	-

	Gramajul 

(o porţie)
	1/200
	0.2
	0
	   5.97
	  24.82


Procesul tehnologic:

Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al ceaiului privind mirosul și aspectul.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor:  Inspectarea ceaiului în vederea prezenței corpurilor srăine. 

TEHNICA PREPARĂRII

Spălate cu apă rece, fructele de măceşe se toarnă cu apă clocotită, se fierbe într-un recipient închis la fierbere scăzută timp de 5-10 minute, se infuzează  și se adaugă zahăr.
	CRITERII DE APRECIERE
	INDICII DE CALITATE
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	Aspect


	limpede
	

	Consistența


	lichidă
	

	Culoare


	roșiatic
	

	Miros


	caracteristic pentru măceșe
	

	Gust


	 dulce moderat, caracteristic pentru măceșe
	


     Fiecare bucătar este obligat să respecte 

-regulile de igiena personală, tehnica securității la manipularea utilajelor mecanice, electrice, termice și frigorifice

-tehnologia prelucrării materiei prime și regulile de preparare a bucatelor culinare destinate alimentației copiilor

 A elaborat :grupul de lucru conform ordinului DGETS
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