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FIŞA TEHNOLOGICĂ 

Denumirea preparatului
_________________________________________________RECETA №_______________

	CHIFTELE TOCATE DIN CARNE DE BOVINĂ

	DENUMIREA PRODUSELOR
	Norma pe 1 porție (grame)

	
	masa brută
	masa netă
	Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kkal

	carne de bovină
	150
	90
	18,18
	6,3
	0
	135

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

	pâine din făină de grâu fortificată cu acid folic şi Fe
	10
	10
	0,81
	0,12
	4,8
	26.7

	ulei de floarea soarelui
	3
	3
	0
	3
	0
	27

	NORMA DE SERVIRE
	1/90
	19,13
	9,44
	10,93
	191,39


Procesul tehnologic:
Verificarea organoleptică a ingredientelor: inspectarea legumelor pentru înlăturarea exemplarelor defecte, examenul organoleptic al cărnii privind mirosul și aspectul.
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, spălarea și porționare cărnii în bucăți mai mici, tocarea acesteia. 

TEHNICA PREPARĂRII

Pâinea se înmoaie în apă sau lapte (în funcție de rețetă) și apoi se stoarce. Ceapa se călește în puțin ulei până se înmoaie. Carnea de vită, ceapa călită și pâinea se amestecă și se trec prin mașina de tocat. La tocătură se adaugă sare, apoi se amestecă bine, până ce se omogenizează. Din această compoziție se modelează biluțe conform normelor, care se așează pe tava unsă cu ulei și se coc în rolă până la gătire.

	CRITERII DE APRECIERE
	INDICII DE CALITATE
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	Aspect
	suprafaţa fara fisuri, formă corect

	

	Consistența
	omogenă, moderat densă, suculenţă

	

	Culoare
	maro deschis 

	

	Miros
	caracteristic de carne prajită

 
	

	Gust
	potrevit sarat


	


Fiecare bucătar este obligat să respecte 

-regulile de igiena personală, tehnica securității la manipularea utilajelor mecanice, electrice, termice și frigorifice

-tehnologia prelucrării materiei prime și regulile de preparare a bucatelor culinare destinate alimentației copiilor

A elaborat :grupul de lucru conform ordinului DGETS
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	Materii prime
	Unitatea de măsură
	

	
	
	 Masa brută
	Masa netă
	     Valoarea nutritivă
	Valoarea energetică

	
	
	
	
	proteine
	lipide
	glucide
	Kcal

	carne de bovină
	g
	150
	90,0
	18,18
	6,3
	0
	135

	orez
	g
	20
	19,8
	1,45
	0,4
	12,47
	72,27

	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 sucul lor
	g
	5
	5
	0,05
	0,02
	0,15
	0,95

	unt fără grăsimi vegetale
	g
	3
	3
	0,02
	2,46
	0,04
	19,83

	ulei de floarea soarelui
	g
	3
	3
	0
	3
	0
	27

	Gamajul 

(o porţie)
	g
	1/160
	  19,96
	  11,92
	  21,46
	 261,24


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

Tehnica Preparării:

Morcovul și ceapa se călesc până la înmuiere, se adaugă pastă de roșii. Carnea se prăjește până la rumenire, se presară sare, se pune într-un vas și se adaugă legumele călite. 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 până la îngroșare. Ulterior, se coace, sub capac, la foc mic timp de 40-50 min. 

CERINȚE DE CALITATE
	Criterii de apreciere
	Indicii de calitate
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	Aspectul exterior
	forma bine difinită
	

	Consistența
	suculentă, moale
	

	Culoarea 
	galbenâ-portocalie
	

	Mirosul 
	caracteristic de carne de pasare

	

	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
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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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