APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET___________________________________________________________________


FIȘA TEHNOLOGICĂ
        Denumirea preparatului     Omletă naturală               Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	ouă 
	g
	90
	78,30
	10,18
	7,83
	0,78
	111,97

	lapte
	ml
	30
	30
	0,90
	0,60
	1,50
	15,60

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

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/100
	  11,08
	  10,43
	   2,28
	 145,57


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: inspectarea ouălelor și a laptelui privind mirosul, gustul și aspectul.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: Spălarea ouălor și dezinfectarea lor. 

TEHNICA PREPARĂRII
Într-un bol se amestecă ouăle, laptele și sarea. Folosind un tel se bate amestecul până la omogenizare. Tava se unge cu ulei, se toarnă amestecul obținut cu un strat de 2,5 – 3 cm.

Se pune în rolă și se coace la o temperatură de 180-200 * C timp de 15-20 de minute. Omleta se consideră preparată, când se îngroașă.

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




	Aspectul exterior
	suprafața omletei rumenă
	

	Consistența
	de o consistență puhavă
	

	Culoarea 
	corespunzătoare, galbenă-aurie
	

	Mirosul 
	plăcul de ou cu lapte
	

	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     Omletă naturală cu legume          Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	ouă 
	g
	80
	69,60
	9,05
	6,96
	0,70
	99,53

	lapte
	ml
	30
	30
	0,90
	0,60
	1,50
	15,60

	roșii
	g
	10
	9,50
	0,06
	0
	0,40
	1,71

	ardei gras
	g
	10
	7,50
	0,08
	0
	0,45
	2,25

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

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

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/140
	  11,16
	9,71
	   4,38
	 145,60


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: inspectarea legumelor, ouălelor și a laptelui privind mirosul, gustul și aspectul.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: Spălarea legumelor și  ouălor și dezinfectarea lor. 

TEHNICA PREPARĂRII
Ardeiul gras se curăță de tulpină, semințe, partiți interne, se taie  cubușoare de 5x5 mm. Roșiile decojite și tăiate în cuburi de 5x5 mm. Legumele sunt ușor prăjite în ulei de floarea soarelui.Ouăle se bat într-un bol, se adăugă lapte, sare.

Pe tava de de copt destinată pentru coacerea omletei,se aranjează legumele prăjite (ardei și roșii). Apoi se toarnă masa omletei, se presară cu spanac mărunțit, se se coace la cuptor la temperatura de 160-170 * C t timp de 30-40 de minute.
CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	suprafața omletei rumenă
	

	Consistența
	de o consistență puhavă
	

	Culoarea 
	corespunzătoare, galbenă-aurie
	

	Mirosul 
	plăcul de ou cu lapte și 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     Păpănaşi  din brânză de vaci cu gem(magiun)  Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	brânză de vaci
	g
	110
	110
	17,60
	9,90
	1,10
	221,10

	ouă
	g
	15
	13,05
	1,70
	1,31
	0,13
	18,66

	crupe de griș
	g
	7
	6,93
	0,83
	0,07
	4,64
	24,74

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

	unt
	g
	3
	3
	0,02
	2,46
	0,04
	19,83

	gem(magiun
	g
	8
	8
	0,11
	0,01
	5,26
	18,44

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/140/8
	20,26
	16,75
	11,17
	329,77


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al ouălelor și brânzei privind mirosul, gustul și aspectul, precum și inspectarea făinei de grîu pentru lipsa de impurități.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: Spălarea și dezinfectarea ouălor. 

TEHNICA PREPARĂRII
În brânza de vaci pasată, se adaugă ouă și crupe de griș. Masa se omogenizează, se formează bare cu o grosime de 5-6 cm, se tăie, se panează în făină, se dă o formă rotundă aplatizată cu o grosime de 1,5 cm, se aranjează pe o foaie de copt, se stropește cu ulei vegetal și se coace timp de 15-20 de minute. Se servesc cu gem.

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	rumeni, fără fisuri la suprafață
	

	Consistența
	de o consistență puhavă
	

	Culoarea 
	corespunzătoare, galbenă-aurie
	

	Mirosul 
	plăcut de brânză coaptă
	

	Gustul 
	gustul plăcut, moderat dulce
	


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     Budincă  din brânză de vaci   gem (magiun)   Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	brânză de vaci
	g
	110
	110
	17,60
	9,90
	1,10
	221,10

	ouă
	g
	15
	13,05
	1,70
	1,31
	0,13
	18,66

	crupe de griș
	g
	7
	6,93
	0,83
	0,07
	4,64
	24,74

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

	unt
	g
	3
	3
	0,02
	2,46
	0,04
	19,83

	gem(măgiun)
	g
	8
	8
	0,11
	0,01
	5,26
	18,44

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/120/8
	20,26
	16,75
	11,17
	329,77


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al ouălelor și brânzei privind mirosul, gustul și aspectul, precum și inspectarea crupelor de griș pentru lipsa de impurități.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: Spălarea și dezinfectarea ouălor. 

TEHNICA PREPARĂRII
Brânza de vaci pasată, se amestecă cu crupe de griș, ouă, zahăr și sare. Masa pregătită se întinde într-un strat de 3-4 cm într-o tavă de copt unsă cu unt și presărată cu pesmeti albi. Suprafața masei se netezește, se coace la rolă timp de 20-30 de minute până când se formează o crustă aurie pe suprafață. Se porționează și se servește cu gem.

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
	[image: image7.jpg]




	Aspectul exterior
	fără fisuri la suprafață
	

	Consistența
	de o consistență puhavă
	

	Culoarea 
	corespunzătoare, galbenă-aurie
	

	Mirosul 
	plăcut de brânză coaptă
	

	Gustul 
	gustul plăcut, moderat dulce
	


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
