APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET___________________________________________________________________


FIȘA TEHNOLOGICĂ
  Denumirea preparatului     Salată din roșii și ardei dulci       Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	roșii
	g
	20,00
	19,00
	0,11
	0
	0,80
	3,42

	ardei dulci
	g
	20,00
	15,00
	0,15
	0
	0,90
	4,50

	ceapă
	g
	5,00
	4,20
	0,07
	0,01
	3,07
	1,34

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

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/40
	0,33
	2,01
	4,77
	27,26


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a componentelor: inspectarea legumelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte
Dozarea componentelor: Măsurarea volumetrică pentru fiecare component din rețetă.

Tehnica preparării
Roşiile se spală, se înlătură pediculul și se taie felii. Ardeii dulci se spală, se curăţă ,se taie rondelele, se adaugă ceapa mărunt feliată, se asezonează cu ulei.

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

	Consistența
	legumele proaspete, suculente
	

	Culoarea 
	corespunzătoare legumelor componente
	

	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  Salată din spanac, roșii și ardei dulci    Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	Masa brută
	Masa netă
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	spanac
	g
	25,00
	18,50
	0,54
	0,07
	0,67
	4,26

	roșii
	g
	15,00
	14,25
	0,09
	0
	0,60
	2,57

	tulpină de ţelină
	g
	15,00
	12,00
	0,08
	0,02
	0,41
	1,68

	ardei dulce
	g
	15,00
	11,25
	0,11
	0
	0,68
	3,38

	ulei
	g
	2
	2
	0
	2
	0
	18

	Gramajul

(o porţie)
	g
	1/45
	0,74
	2,07
	1,95
	29,89


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a componentelor: inspectarea legumelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte
Dozarea componentelor: Măsurarea volumetrică pentru fiecare component din rețetă.

Tehnica preparării
Roşiile se spală, se înlătură pediculul și se taie felii. Ardeii se spală, se curăţă ,se taie felii, se adaugă spanacul spălat și sortat,  se asezonează cu ulei.

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
	[image: image4.jpg]




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

	Consistența
	legumele proaspete, suculente
	

	Culoarea 
	corespunzătoare legumelor componente
	

	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 Salată din tulpină de țelină, morcov, varză, susan Rețeta nr. _____
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	tulpină de țelină
	g
	15,00
	12,00
	0,08
	0,02
	0,41
	1,68

	morcov
	g
	15,00
	12,00
	0,16
	0,01
	0,84
	4,92

	varză albă 
	g
	35,00
	28,00
	0,22
	0
	1,51
	8,68

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

	semințe susan
	g
	4,00
	4,00
	0,80
	2,80
	0,69
	26,20

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/50/4
	1,26
	4,83
	3,45
	59,48




Procesul tehnologic
Verificarea organoleptică a ingredientelor: inspectarea legumelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: Înlăturarea frunzelor deasupra, scoaterea cotorului de la varză. Spălarea verzei și punerea ei la scurs.
Tehnica preparării
Roşiile se spală, se înlătură pediculul și se taie felii. Morcovul, castraveții și  varza proaspătă se spală, se curață și se taie pai, se sărează şi se asezonează cu ulei.

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

	Consistența
	legumele proaspete, suculente
	

	Culoarea 
	corespunzătoare legumelor componente
	

	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 Salată de roșii, ardei dulci și semințe  Rețeta nr. _____
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	roșii
	g
	30,00
	28,50
	0,17
	0
	1,20
	5,13

	ardei dulce
	g
	25,00
	18,75
	0,19
	0
	1,13
	5,63

	ceapă
	g
	5,00
	4,20
	0,07
	0,01
	3,07
	1,34

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

	semințe
	g
	4,00
	4,00
	0,80
	2,80
	0,69
	26,20

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/50/4
	   1,23
	   4,81
	6,09
	56,3


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a componentelor: inspectarea legumelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte
Dozarea componentelor: Măsurarea volumetrică pentru fiecare component din rețetă.

                                                                    Tehnica preparării
Ardeii dulci se spală, tulpina și semințele se îndepărtează. Roșiile și ardeii pregătiți sunt tăiați felii subțiri, ceapa este tăiată inele, se asezonează cu ulei.

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

	Consistența
	legumele proaspete, suculente
	

	Culoarea 
	corespunzătoare legumelor componente
	

	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     Legume naturale porționate       Rețeta nr. _____
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	roșii
	g
	25,00
	23,75
	0,14
	0
	1,00
	4,28

	castraveți
	g
	25,00
	23,25
	0,19
	0
	0,70
	2,79

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/24/23
	0,33
	0
	1,7
	7,07


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a componentelor: inspectarea legumelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte
Dozarea componentelor: Măsurarea volumetrică pentru fiecare component din rețetă.

                                                                      Tehnica preparării

Rosii pregătite se spală, se curăță de  tulpină și se porționează.

Castraveții se spală, se curăță se porționează.

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

	Consistența
	legumele proaspete, suculente
	

	Culoarea 
	corespunzătoare legumelor componente
	

	Mirosul 
	mirosul legumelor componente
	

	Gustul 
	gustul plăcut, de legume proaspete
	


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     Salată din broccoli, roşii și praz   Rețeta nr. _____
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	broccoli
	g
	50,00
	36,00
	0,72
	0
	2,16
	12,24

	roșii
	g
	20,00
	19,00
	0,11
	0
	0,80
	3,42

	praz
	g
	10,00
	8,00
	0,18
	0,02
	0,46
	1,92

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

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/60
	0,91
	2
	3,41
	35,58


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a componentelor: inspectarea legumelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte
Dozarea componentelor: Măsurarea volumetrică pentru fiecare component din rețetă.

 Tehnica preparării
Broccoli se spală, se curăță, se desface în inflorescențe mici, se fierbe în apă clocotită timp de 3 minute. Rosiile se spală si se taie felii. Ardeii pregătiți se taie felii. Legumele pregătite  sunt amestecate cu ulei vegetal.
                                                              CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	legumele tăiate corespunzător regulilor tehnologice (felii,rondele,inele)
	

	Consistența
	legumele proaspete, suculente
	

	Culoarea 
	corespunzătoare legumelor componente
	

	Mirosul 
	mirosul legumelor componente
	

	Gustul 
	gustul plăcut, de legume proaspete
	


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     Salată din castraveţi proaspeţi şi spanac      Rețeta nr. _____
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	spanac
	g
	25,00
	18,5
	0,54
	0,07
	0,67
	4,26

	castraveți proaspeți
	g
	25,00
	23,25
	0,19
	0
	0,7
	2,79

	ulei de floarea soarelui nerafinat
	g
	2,00
	2,00
	0
	2
	0
	18

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/50
	0,73
	2,07
	1,37
	25,06


Procesul tehnologic 

Verificarea organoleptică a componentelor: inspectarea legumelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte
Dozarea componentelor: Măsurarea volumetrică pentru fiecare component din rețetă.

 Tehnica preparării

Spanacul se spală, se alege, se fierbe în apă clocotită timp de 3 minute. Castraveţii proaspeţi se spală si se taie felii. Ardeii pregătiți se taie felii. Legumele pregătite  sunt amestecate cu ulei vegetal.
                                                              CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	legumele tăiate corespunzător regulilor tehnologice (felii)
	

	Consistența
	legumele proaspete, suculente
	

	Culoarea 
	corespunzătoare legumelor componente
	

	Mirosul 
	mirosul legumelor componente
	

	Gustul 
	gustul plăcut, de legume proaspete
	


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)
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