APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET___________________________________________________________________


   FIȘA TEHNOLOGICĂ
   Denumirea preparatului  __ _Tartină din pâine albă cu unt   Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	Masa brută
	Masa netă
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Unt fără grăsimi vegetale
	g
	10
	10
	0.08
	8.2
	0.13
	66.1

	Pâine din făină albă fortificată cu acid folic și Fe
	g
	40
	40
	3.24
	0.48
	19.2
	106.8

	Gramajul

(o porţie)
	g
	1/10/40
	3.32
	8.68
	19.33
	172.9


TEHNICA PREPARĂRII
Pe felia de pâine feliată, se saranjează untul tăiat.

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

	Aspectul exterior
	suprafață fără fisuri, forma corespunzătoare

	

	Consistența
	caracteristică tartinelor,untul rece
	

	Culoarea 
	pîinea albă, untul gălbui
	

	Mirosul 
	inadmisibil miros rânced
	

	Gustul 
	plăcut, cu aromă de unt natural
	


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  __ Tartină cu brânză cu cheag  tare Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	Masa brută
	Masa netă
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	Brânză cu cheag tare 45% grăsime
	g
	10
	9.6
	2.5
	2.59
	0
	37.25

	Pâine din făină albă fortificată cu acid folic și Fe
	g
	40
	40
	3.24
	0.48
	19.2
	106.8

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/9/40
	5.74
	3.07
	19.2
	144.05


TEHNICA PREPARĂRII
Pe felia de pâine feliată, se aranjează brânza tare taiată felii.

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	suprafață fără fisuri, forma corespunzătoare


	

	Consistența
	caracteristică tartinelor
	

	Culoarea 
	pîinea albă, brânza tare caracteristică tipilui de brănză  
	

	Mirosul 
	inadmisibil miros strain
	

	Gustul 
	plăcut, cu aromă specifică brânzei
	


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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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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