APROBAT:

_______________________________

_______________________________

«______» «_________________»2021

IET___________________________________________________________________


FIȘA TEHNOLOGICĂ
  Denumirea preparatului       Tocană din legume proaspete     Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	dovlecei
	g
	130
	97,50
	0,59
	0,29
	5,56
	11,70

	morcov
	g
	20
	16,00
	0,21
	0,02
	1,12
	6,56

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

	ceapă
	g
	20
	16,80
	0,29
	0,03
	12,26
	5,38

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

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

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/140
	   1,15
	   2,34
	  19,34
	  43,35


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: examen organoleptic al legumelor privind mirosul și gustul.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară a ingredientelor: Înlăturarea exemplarelor defecte, spălarea minuțioasă de corpuri străine, nisip, pământ, curățarea de coajă, înlăturarea frunzelor îngălbenite și defecte.
TEHNICA PREPARĂRII

Dovlecei se spala, se coace, se  curăţă şi se mărunţeşte. Se inabusa în ulei ceapa feliata si morcovul răzuit, apoi se adaugă dovleceii copți, roşiile taiate cubusoare si se inabusa. În legume inabusite se adauga sare si se lasă la foc mediu 10-12 min.

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




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

	Consistența
	legumele străpunse, 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      Pireu de cartofi        Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	cartofi   01.09
	g
	116
	87
	-
	-
	-
	-

	cartofi   01.01
	g
	135,2
	87
	-
	-
	-
	-

	cartofi   01.03
	g
	120
	86,40
	1,73
	0,09
	16,42
	69,12

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

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/100
	   2,63
	   0,69
	  17,92
	  84,72


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: inspectarea cartofilor pentru înlăturarea exemplarelor defecte, examenul organoleptic al untului și laptelui privind mirosul și gustul.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară  a ingredientelor: spălarea legumelor de corpuri străine. Curățarea cartofilor.
TEHNICA PREPARĂRII
Cartofii curăţaţi sunt fierţi in apă, pînă cînd se inmoaie. Apă se scurge, cartofi se zvântă la t de 60-70 grade, apoi se pasează  până la obţinerea unei mase omogene şi pufoase.În pireul  de cartofi fierbinte se adauga lapte fierbinte fiert.

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	omogen, puhav
	

	Consistența
	omogenă, fără cocolaşe
	

	Culoarea 
	alb-gălbuie
	

	Mirosul 
	cartofi fierţi, unt topit
	

	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        Pireu din linte                  Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	linte
	g
	40
	39,48
	3,55
	0,16
	7,94
	45,8

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

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/120
	3,57
	2,62
	7,98
	65,63


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: inspectarea lintei uscate pentru înlăturarea exemplarelor defecte, examenul organoleptic al untului privind mirosul și gustul.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară  a ingredientelor: spălarea lintei de corpuri străine. 
TEHNICA PREPARĂRII
Lintea se fierbe în apă fără sare până la înmuiere, la finisare se sărează și se adaugă untul topit.
CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	 puhav
	

	Consistența
	omogenă, fără cocolaşe
	

	Culoarea 
	gălbuie
	

	Mirosul 
	boboase, unt topit
	

	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      Varză înăbuşită cu legume      Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	varză albă
	g
	100
	80,00
	0,64
	0
	4,32
	24,80

	ceapă
	g
	10
	8,40
	0,14
	0,02
	6,13
	2,69

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

	morcov
	g
	10
	8,00
	0,10
	0,01
	0,56
	3,28

	pireu de tomate
	g
	10
	10,00
	0,10
	0,04
	0,30
	1,90

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

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/100
	0,98
	2,07
	11,31
	50,67


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: spălarea legumelor de corpuri străine. Curățarea morcovului și a cepei de coajă, scoaterea cotorului de la varză.
TEHNICA PREPARĂRII
Varza proaspătă se taie felii, se pune  în  oală, se adaugă apă, legumele  şi  pireul de tomate călit şi se înăbuşă până sunt gata, amestecand ocazional, apoi în varză se adaugă sare şi se aduce la fierbere din nou.
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 
	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      Cartofi (noi) fierţi cu unt şi mărar    Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	cartofi
	g
	130
	93,60
	1,87
	0,09
	17,78
	74,88

	unt
	g
	3
	3,00
	0,02
	2,46
	0,04
	19,83

	mărar
	g
	3
	2,22
	0,03
	0,01
	0,17
	0,62

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

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/100
	1,92
	2,56
	17,99
	95,33


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: inspectarea cartofilor pentru înlăturarea exemplarelor defecte, examenul organoleptic al untului privind mirosul și gustul.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară  a ingredientelor: spălarea legumelor de corpuri străine. Curățarea cartofilor.

TEHNICA PREPARĂRII
Cartofii curăţaţi se spală, se taie cuburi, se acoperă cu apă rece şi se fierb până sunt gata. Apă se scurge, se presară cu mărar tocat şi unt topit.

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 
	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 înăbușite        Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	cartofi
	g
	50
	36,00
	0,72
	0,04
	6,84
	28,80

	varză albă
	g
	50
	40,00
	0,32
	0
	2,16
	12,40

	ceapă
	g
	20
	16,80
	0,29
	0,03
	12,26
	5,38

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

	morcov
	g
	20
	16,00
	0,21
	0,02
	1,12
	6,56

	tomate în suc
	g
	10
	10,00
	0,10
	0,04
	0,30
	1,90

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

	Gramajul 

(o porţie)
	g
	1/120
	   1,64
	   2,13
	  22,68
	  73,04


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: spălarea legumelor de corpuri străine. Curățarea cartofilor, morcovului și a cepei de coajă, scoaterea cotorului de la varză.
TEHNICA PREPARĂRII
Varza proaspătă se taie pătrăţele, se pune  în  oală, se adaugă legumele  şi  pireul de tomate călit şi se înăbuşă până sunt gata, amestecand ocazional, apoi în varză se adaugă făină călită, zahăr, sare şi se aduce la fierbere din nou.

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 
	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     Orez cu legume înăbuşite       Rețeta nr. ________
	

	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	orez
	g
	34
	34
	2,48
	0,68
	21,42
	124,10

	pireu de tomate 
	g
	3
	3
	0,16
	0,00
	0,45
	2,55

	ceapă
	g
	6
	5
	0,09
	0,00
	0,48
	2,10

	ulei
	g
	4,2
	4,2
	0,00
	4,16
	0,00
	37,76

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

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

	Gamajul 

(o porţie)
	g
	1/100
	   2,83
	   4,85
	  22,91
	 169,79


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: inspectarea legumelor și a orezului pentru înlăturarea exemplarelor defecte.
Dozarea ingredientelor: măsurarea volumetrică pentru fiecare ingredient din rețetă.
Pregătirea preliminară  a ingredientelor: spălarea legumelor de corpuri străine. Morcovul și ceapa se curăță de coajă, se taie cubulețe mici. Orezul se spală, până apa se limpezește.

TEHNICA PREPARĂRII
Morcovul și ceapa se călesc până la înmuiere, se adaugă pastă de roșii. Legumele călite se pun într-un vas și se adaugă apă fierbinte și se fierbe (se toarnă atât lichid, cât este necesar pentru prepararea terciului de orez fărâmicios). Apoi se adaugă orezul și se fierbe pâna la îngroșare. Ulterior, se coace, sub capac, la foc mic timp de 40-50 min. Cu 5 min. înainte de gătire se adaugă verdeață.

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	orez  fărâmicios
	

	Consistența
	legumele străpunse, suculente
	

	Culoarea 
	corespunzătoare legumelor componente
	

	Mirosul 
	de orez cu 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 gupul de lucru DGETS
_1676558361.doc
Raport cu privire la alimentația elevilor
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