APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET___________________________________________________________________


FIȘA TEHNOLOGICĂ
         Denumirea preparatului  Ciorbă verde cu smântână și crutoane   Rețeta nr. _______
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	cartofi
	g
	40
	28,8
	0,58
	0,03
	5,47
	23,04

	măcriș
	g
	50
	37
	1,07
	0,15
	1,33
	8,51

	ceapă
	g
	10
	8,4
	0,14
	0,02
	6,13
	2,69

	morcov 
	g
	10
	8
	0,1
	0,01
	0,56
	3,28

	tulpină de țelină
	g
	10
	8
	0,06
	0,02
	0,27
	1,12

	verdeață
	g
	3
	2,31
	0,06
	0
	0,2
	0,8

	sare
	g
	0.8
	0,8
	0
	0
	0
	0

	ulei de floarea soarelui
	g
	2
	2
	0
	2
	0
	18

	unt 
	g
	1
	1
	0,01
	0,82
	0,01
	6,61

	smântână 15% grăsime
	g
	5
	5
	0,14
	0,75
	0,16
	10,8

	pâine-crutoane
	g
	20
	20
	1,62
	0,24
	9,6
	53,4

	Gramajul 

(o porţie)
	         g
	1/200/5/20
	3,78
	4,04
	23,73
	128,25


                                                                       Procesul tehnologic
Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al legumelor, mirosul și aspectul.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor:Vericarea calității legumelor, înlăturarea exemplarelor defecte, spălarea minuțioasă de corpuri străine, nisip, pământ, curățarea de coajă, înlăturarea frunzelor îngălbenite și defecte.

                                                             Tehnica preparării

            În apă clocotită, se adaugă cartofii și se fierb, apoi legumele călite în ulei și măcrișul, se fierbe timp de 15 minute. 
            Cu 5-10 minute înainte de sfârşitul fierberii se adăuga sare, verdeaţă.

             Smântână se adaugă la sfârșitul preparării și se aduce la fierbere.Se servește cu crutoane.
CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
	[image: image2.jpg]




	Aspectul exterior
	legumele tăiate corespunzător regulilor tehnologice (felii,rondele,cubulețe)
	

	Consistența
	legumele străpunse, suculente
	

	Culoarea 
	galbenă-aurie
	

	Mirosul 
	mirosul legumelor componente
	

	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  Supă cu mazăre uscată,smântână și crutoane  Rețeta nr. _______

	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	mazăre uscată
	g
	10
	9,95
	2,29
	0,1
	5,27
	31,24

	cartofi
	g
	50
	36
	0,72
	0,04
	6,84
	28,8

	ceapă
	g
	15
	12,6
	0,21
	0,03
	9,2
	4,03

	morcov
	g
	15
	12
	0,16
	0,01
	0,84
	4,92

	verdeață
	g
	3
	2,31
	0,06
	0
	0,2
	0,8

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

	ulei de floarea soarelui
	g
	2
	2
	0
	2
	0
	18

	unt 
	g
	1
	1
	0,01
	0,82
	0,01
	6,61

	smântână 15% grăsime
	g
	5
	5
	0,14
	0,75
	0,16
	10,8

	pâine -crutoane
	g
	20
	20
	1,62
	0,24
	9,6
	53,4

	Gramajul 

(o porţie)
	         g
	1/200/5/20
	5,21
	3,99
	32,12
	158,6


                                                                       Procesul tehnologic
Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic mazărei uscate, al legumelor, mirosul și aspectul.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor:Vericarea calității legumelor, înlăturarea exemplarelor defecte, spălarea minuțioasă de corpuri străine, nisip, pământ, curățarea de coajă, înlăturarea frunzelor îngălbenite și defecte.

                                                             Tehnica preparării

Mazărea este sortată, spălată, lăsată în apă rece (2-3 litri la 1 kg de produs) timp de 3-4 ore, apoi fiartă în  apă fără sare, cu capacul închis până la înmuiere.Cartofii și rădăcinile curășate sunt tăiate cuburi, ceapa cubulețe. Morcovul și ceapa se sotează în ulei.În apă clocotindă, se adaugă cartofii și legumele călite și se fierbe, adăugăm mazărea fiartă, se aduce la fierbere.
           Cu 5-10 minute înainte de sfârşitul fierberii se adăuga sare, verdeaţă. Se servește cu crutoane. 
Smântână se adaugă la sfârșitul preparării și se aduce la fierbere.
CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	legumele tăiate corespunzător regulilor tehnologice (felii,rondele,cubulețe)
	

	Consistența
	legumele străpunse, suculente
	

	Culoarea 
	galbenă-aurie
	

	Mirosul 
	mirosul legumelor componente
	

	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 DGET
APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET___________________________________________________________________


FIȘA TEHNOLOGICĂ
         Denumirea preparatului  Supă cu tăiței de casă și smântână  Rețeta nr. _____
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	tăiței de casă
	g
	13
	13
	1,3
	0,17
	9,62
	46,8

	ceapă
	g
	15
	12,6
	0,21
	0,03
	9,2
	4,03

	morcov
	g
	15
	12
	0,16
	0,01
	0,84
	4,92

	ardei gras
	g
	10
	7,5
	0,08
	0
	0,45
	2,25

	roșii
	g
	10
	9,5
	0,06
	0
	0,4
	0

	rădăcină de țelină
	g
	50
	35
	0,25
	0,07
	1,05
	0

	verdeață
	g
	3
	2,31
	0,06
	0
	0,2
	0

	ulei de floarea soarelui
	g
	2
	2
	0
	2
	0
	0

	unt 
	g
	1
	1
	0,01
	0,82
	0,01
	0

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

	smântână
	g
	5
	5
	0,14
	0,75
	0,16
	0

	Gramajul 

(o porţie)
	         g
	1/200/5
	2,27
	3,85
	21,93
	101,52


                                                                      Procesul tehnologic
Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al legumelor, mirosul și aspectul.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor:Vericarea calității legumelor, înlăturarea exemplarelor defecte, spălarea minuțioasă de corpuri străine, nisip, pământ, curățarea de coajă, înlăturarea frunzelor îngălbenite și defecte.

                                                             Tehnica preparării

Cartofii curățați, spălați și tăiați bare se adaugă  în apă clocotindă, se aduce la fierbere și se fierbe timp de 10-15 minute, apoi se adaugă legumele înăbușite și se fierbe supa pana când se înmoaie. Cu 10-15 minute înainte de sfârșitul gătitului adaugați tăițeii de casă.
           Cu 5-10 minute înainte de sfârşitul fierberii se adăuga sare, verdeaţă.        
           Smântână se adaugă la sfârșitul preparării și se aduce la fierbere.
CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	legumele tăiate corespunzător regulilor tehnologice (felii,rondele,cubulețe)
	

	Consistența
	legumele străpunse, suculente
	

	Culoarea 
	galbenă-aurie
	

	Mirosul 
	mirosul legumelor componente
	

	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     Supă cu găluște și smântână  Rețeta nr. _______

	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	cartofi
	g
	50
	36
	0,72
	0,04
	6,84
	28,8

	ceapă
	g
	15
	12,6
	0,21
	0,03
	9,2
	4,03

	morcov
	g
	10
	8
	0,1
	0,01
	0,56
	3,28

	ardei dulci
	g
	10
	7,5
	0,08
	0
	0,45
	2,25

	ulei de floarea soarelui rafinat
	g
	1
	1
	0
	1
	0
	9

	unt 
	g
	1
	1
	0,01
	0,82
	0,01
	6,61

	verdeaţă
	g
	3
	2,31
	0,06
	0
	0,2
	0,8

	faină
	g
	18
	18
	1,8
	0,18
	13,14
	64,44

	ouă
	g
	10
	8,7
	1,13
	0,87
	0,09
	12,44

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

	smăntănă 15% grăsime
	g
	5
	5
	0,14
	0,75
	0,16
	10,8

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200/5
	4,25
	3,7
	30,65
	142,45


                                                                       Procesul tehnologic
Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al legumelor, mirosul și aspectul, caliataea și prospeșimea oulelor, untului și smântânii.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor:Vericarea calității legumelor, înlăturarea exemplarelor defecte, spălarea minuțioasă de corpuri străine, nisip, pământ, curățarea de coajă, înlăturarea frunzelor îngălbenite și defecte.

                                                             Tehnica preparării

Din făină și ouă se frământă aluatul nedospit pentru găluște: din aluatul gata se formează un baton și se taie bucăți mici și oblice.Cartofii și legumele curățate sunt tăiate cuburi. Morcovul și ceapa, taiate cubulețe se soteză în ulei. În  apă clocotindă, punem cartofii, adăugăm legumele înăbușite și aducem la ferbere, apoi adăugăm semiprepratul găluște și se dă în clocot. 
           Smântână se adaugă la sfârșitul preparării și se aduce la fierbere.

Cu 5-10 minute înainte de sfârşitul fierberii se adăuga sare, verdeaţă.                                                   
CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	legumele tăiate corespunzător regulilor tehnologice (felii,rondele,cubulețe)
	

	Consistența
	legumele străpunse, suculente
	

	Culoarea 
	galbenă-aurie
	

	Mirosul 
	mirosul legumelor componente
	

	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     Borș roșu cu smântână    Rețeta nr. _______

	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	sfeclă roșie
	g
	80
	64
	1,09
	0
	6,91
	27,52

	cartofi
	g
	40
	28,8
	0,58
	0,03
	5,47
	23,04

	ceapă
	g
	10
	8,4
	0,14
	0,02
	6,13
	2,69

	morcov
	g
	10
	8
	0,1
	0,01
	0,56
	3,28

	tomate în suc propriu
	g
	10
	10
	0,1
	0,04
	0,3
	0

	ulei de floarea soarelui
	g
	2
	2
	0
	2
	0
	0

	unt 
	g
	1
	1
	0,01
	0,82
	0,01
	0

	verdeaţă
	g
	3
	2,31
	0,06
	0
	0,2
	0

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

	smântână
	g
	5
	5
	0,14
	0,75
	0,16
	0

	Gramajul 

(o porţie)
	         g
	1/200/5/20
	2,22
	3,67
	19,74
	94,64


                                                                       Procesul tehnologic
Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al legumelor, mirosul și aspectul.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: Vericarea calității legumelor, înlăturarea exemplarelor defecte, spălarea minuțioasă de corpuri străine, nisip, pământ, curățarea de coajă, înlăturarea frunzelor îngălbenite și defecte.

                                                             Tehnica preparării

Legumele se curăţă, se spală şi se taie. Legumele tăiate cubușoare (ceapa, morcovul) se sotează în ulei cu pireu de tomate, aparte se înăbușă sfecla roșie la fel tăiată cubulețe. În supa clocotindă se adaugă cartofii tăiați cuburi şi se fierb 10-15 min, apoi se adaugă legumele calite şi se dă în clocot. 

            Cu 5-10 minute înainte de sfârşitul fierberii se adăuga sare, verdeaţă.        
            Smântână se adaugă la sfârșitul preparării și se aduce la fierbere.

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	legumele tăiate corespunzător regulilor tehnologice (felii,rondele,cubulețe)
	

	Consistența
	legumele străpunse, suculente
	

	Culoarea 
	roșie-zmeurie
	

	Mirosul 
	mirosul legumelor componente
	

	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  Supă vegetariană cu smântână  Rețeta nr. _______

	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	varză albă
	g
	40
	32
	0,26
	0
	1,73
	9,92

	sfeclă roșie
	g
	40
	32
	0,54
	0
	3,46
	13,76

	ceapă
	g
	10
	8,4
	0,14
	0,02
	6,13
	2,69

	morcov
	g
	10
	8
	0,1
	0,01
	0,56
	3,28

	roșii în suc propriu
	g
	10
	10
	0,1
	0,04
	0,3
	1,9

	rădăcină de țelină
	g
	10
	7
	0,05
	0,01
	0,21
	1,12

	verdeață
	g
	3
	2,31
	0,06
	0
	0,2
	0,8

	ulei de floarea soarelui
	g
	2
	2
	0
	2
	0
	18

	unt 
	g
	1
	1
	0,01
	0,82
	0,01
	6,61

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

	smântână 15% grăsime
	g
	5
	5
	0,14
	0,75
	0,16
	10,8

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200/5
	1,4
	3,65
	12,76
	68,88


Procesul tehnologic:

Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al legumelor, mirosul și aspectul.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor:Vericarea calității legumelor, înlăturarea exemplarelor defecte, spălarea minuțioasă de corpuri străine, nisip, pământ, curățarea de coajă, înlăturarea frunzelor îngălbenite și defecte.
                                                  Tehnica preparării

În apă clocotindă  se adaugă  varză albă tăită felii, se aduce la fierbere sub capac. Se adaugă rădăcina de țelină, morcovul  şi ceapă călită tăiate semi inele și  se fierbe 10-15 min, apoi adaugăm sfeclă roșie taiată pai şi înăbuşită cu pireul de tomate.Smântână se adaugă la sfârșitul preparării și se aduce la fierbere.

Cu 5-10 minute înainte de sfârşitul fierberii se adăuga sare, verdeaţă. 
CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	legumele tăiate corespunzător regulilor tehnologice (felii,rondele)
	

	Consistența
	legumele străpunse, suculente
	

	Culoarea 
	roșie-zmeurie 
	

	Mirosul 
	mirosul legumelor componente
	

	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      Supă cu conopidă și smântână  Rețeta nr. _______

	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	conopidă
	g
	100
	80
	1,6
	0,08
	40
	20

	cartofi
	g
	40
	28,8
	0,58
	0,03
	5,47
	23,04

	ceapă
	g
	10
	8,4
	0,14
	0,02
	6,13
	2,69

	morcov
	g
	10
	8
	0,1
	0,01
	0,56
	3,28

	rădăcină de țelină
	g
	10
	7
	0,05
	0,01
	0,21
	1,12

	verdeaţă
	g
	3
	2,31
	0,06
	0
	0,2
	0,8

	ulei de floarea soarelui
	g
	2
	2
	0
	2
	0
	18

	unt 
	g
	1
	1
	0,01
	0,82
	0,01
	6,61

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

	smântână
	g
	5
	5
	0,14
	0,75
	0,16
	10,8

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200/5
	2,68
	3,72
	52,74
	86,34


                                                                       Procesul tehnologic
Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al legumelor, mirosul și aspectul.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: Vericarea calității legumelor, înlăturarea exemplarelor defecte, spălarea minuțioasă de corpuri străine, nisip, pământ, curățarea de coajă, înlăturarea frunzelor îngălbenite și defecte.

                                                  Tehnica preparării

Conopida este împărțită în inflorescențe mici.Cartofii sunt tăiați cuburi, morcovii, ceapă, rădăcină de țelină-cuburi mici. În apă clocotindă, punem cartofii, legumele tăiate, aducem la fierbere. Cu 10-15 minute înainte de sfârșitul gătitului, adăugăm conopidă și mazarea verde și se dă în clocot.
            Cu 5-10 minute înainte de sfârşitul fierberii se adăuga sare, verdeaţă.          
            Smântână se adaugă la sfârșitul preparării și se aduce la fierbere.
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	Aspectul exterior
	legumele tăiate corespunzător regulilor tehnologice (felii,rondele,cubulețe)
	

	Consistența
	legumele străpunse, suculente
	

	Culoarea 
	galbenă-aurie
	

	Mirosul 
	mirosul legumelor componente
	

	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       Supă Țărănească cu smântână  Rețeta nr. _______

	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	cartofi
	g
	50
	36
	0,72
	0,04
	6,84
	28,8

	varză
	g
	50
	40
	0,32
	0
	2,16
	12,4

	ceapă
	g
	10
	8,4
	0,14
	0,02
	6,13
	2,69

	morcov
	g
	10
	8
	0,1
	0,01
	0,56
	3,28

	verdeață
	g
	3
	2,31
	0,06
	0
	0,2
	0,8

	ulei de floarea soarelui
	g
	2
	2
	0
	2
	0
	18

	unt 
	g
	1
	1
	0,01
	0,82
	0,01
	6,61

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

	smântână 15% grăsime
	g
	5
	5
	0,14
	0,75
	0,16
	10,8

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/200/5
	1,49
	3,64
	16,06
	83,38


                                                                       Procesul tehnologic
Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al legumelor, mirosul și aspectul.

Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: Vericarea calității legumelor, înlăturarea exemplarelor defecte, spălarea minuțioasă de corpuri străine, nisip, pământ, curățarea de coajă, înlăturarea frunzelor îngălbenite și defecte.

                                                  Tehnica preparării

 Legumele se spală, se curașă și se taie. În supa clocotindă se pune varza proaspătă taiată felii şi se fierbe 10-15 min, se adaugă cartofii taiați bare, apoi se adaugă legumele calite şi se aduc  la fierbere.
            Cu 5-10 minute înainte de sfârşitul fierberii se adăuga sare, verdeaţă.          

            Smântână se adaugă la sfârșitul preparării și se aduce la fierbere.
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	Aspectul exterior
	legumele tăiate corespunzător regulilor tehnologice (felii,rondele,cubulețe)
	

	Consistența
	legumele străpunse, suculente
	

	Culoarea 
	galbenă-aurie
	

	Mirosul 
	mirosul legumelor componente
	

	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
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