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Modulul 6. Bucate din oua si branza de vaci

Studiind acest modul vei fi capabil sa:

definesti importanta bucatelor din oua si branza,
clasifici si caracterizezi oudle si branza de vaci,
identifici indicii de calitate a materiei prime (oua si branza de vaci),

LN

clasifici si caracterizezi utilajele, ustensilele si vesela potrivita pentru preparare si servire a
bucatelor din oua si branza de vaci,

v

caracterizezi sortimentul de bucate din oua si branza de vaci,
explici modificarile ce au loc in timpul procesului tehnologic de preparare a bucatelor din oua
si branza.

Introducere

Ouale si branza joaca un rol important in alimentatia omului. Sunt o sursa importanta de vitamine,
grasimi, proteine si minerale esentiale pentru organism. Ouadle sunt considerate printre cele mai
hranitoare alimente din lume, motiv pentru care sunt potrivite pentru micul dejun. Branzeturile sunt
apreciate pentru gustul lor special. in gastronomie, in functie de gust, putem utiliza o0 gama3 variata
de produse: branza autohtona de vaca, de oi, de burduf, topitd sau de capra; branzeturi de
specialitate, din import, cu mucegai, cu usturoi, cu verdeturi sau cu fructe.

Oul reprezinta o sursa perfect echilibrata de proteina si grasimi usor digestibile. Tn plus, oul este o
sursa importanta de energie si de nutrienti. Totodata, ouale au o utilizare larga in gastronomie.

Utilizarea oualor in gastronomie

Utilizarea
ouilelor de consum
in gastronomie




n gastronomie oudle se utilizeaza datorita functiilor sale tehnologice dupa cum este prezentat in
figura de mai jos.

e |
1. Legare (pirjoale, bitocuri, clatite, budinci...)

2. limpizire (supe limpezi, jeleuri...)
3. Spumare (beze, sufleuri, creme, zefir...)

=
Rolul utilizarii oualor in gastronomie

Caracteristica generala a oualor si produselor din oua

Alaturi de lapte, oul reprezinta alimentul cel mai bogat in fosfor asimilabil — nutrient fundamental
pentru copii. Galbenusul este bogat in fier, un ou asigurand aproximativ 30% din necesarul zilnic de
fier.

Oul are un potential nutritiv foarte mare, el fiind perfect pentru o alimentatie echilibrata. Proteinele
oului au o mare valoare biologica, si are cel mai echilibrat continut de aminoacizi esentiali. De
asemenea, oul este o sursa importanta de fosfor, fier bine asimilabil, calciu, precum si de numeroase
vitamine. Grasimile din oud, valoroase din punct de vedere biologic, asociate cu lecitina si cefalina,
constituie tonifianti apreciati pentru activitatea nervoasa superioara.

Structura si compozitia chimica a oului

Oul este format din trei parti distincte: coaja, albus si galbenus. Raportul procentual intre ele variaza
in functie de caracteristicile pasarilor de la care provin ouale si este in medie:

e Coaja: 10-12%

e Albusul: 58-60%

e Galbenusul: 29-31%

Coaja sau cochilia constituie Tnvelisul exterior al partilor comestibile ale oului.



Structura morfologica a oului

> Camera de aer

) Coaja

>Cuticu|a

> Galbenusul

> Albusul

> Membranele cochiliere (externa si interna)

Camera de aer

Se formeaza la capatul rotund al oului, intre membranele cochiliere, imediat dupa expulzarea oului,
datorita contractiei continutului oului la diferenta de temperatura dintre corpul pasarii si mediul
extern.

Coaja

Coaja oului de gaina are o grosime de aproximativ 0,35 mm si este formata in cea mai mare parte
din carbonat de calciu (94 %), mici cantitati de carbonat de magneziu (1,2 %) si fosfati, amestecate
cu substante organice (4,4 %), formate din ovoprofirina si ovoxantina. Coaja este strabatuta de
numerosi pori prin care se face schimbul de gaze si aer si care asigura dezvoltarea embrionului din
ou care permit trecerea moleculelor gazoase. De asemenea, coaja constituie o bariera fizica
impotriva diferitelor impuritati.

Cuticula

Cuticula este o membrana fina si are un rol de protectie anti microbiana. Prin distrugerea cuticulei
in urma spalarii se favorizeaza alterarea oualor, datorita patrunderii germenilor microbieni in
interiorul oului.

coaja (cochilie) minerala
membrand cochilierd externa
membrana cochiliera interna
salaza.

stratde albus fluid

stratde albus dens

disc germinativ.
membrana vitelina

galbenus (vitelus alb si galben)

T

al doilea stratde albus fluid
camerade aer

cuticula



Galbenusul

Galbenusul poate avea culoarea de la galben deschis pana la brun-roscata cu intensitate diferita, in
functie de rasa sau hibrid.

Albusul

reprezinta 60% din greutatea oului. Fiind bogat in dioxid de carbon, albusul are rol antimicrobian,
rol ce scade pe madsura ce oul se invecheste.

Membranele cochiliere (externa si interna)

reprezinta doua foite separate printr-un strat de aer. La ouale foarte proaspete cele doua foite sunt
lipite, dar pe masura ce oul se deshidrateazd membrana dinspre albus se retrage, iar in partea
inferioara a oului se formeaza un spatiu — camera de aer, cu o indltime de 3-4 mm.

Valoarea nutritiva a oualor este argumentata de continutul de vitamine, macro si micro elemente.
Valoarea nutritiva a oualelor

Apa — 74%; proteine — 12%; grasimi — 11%; 1 ou = 47 grame = 74 kkalorii

Vitamine Macroelemente Microelemente

o e *Ca-55 *F-2,5mg
*PP-0,19 m

*E-2,00 mgg *Mg-12 *Zn-1,11mg
eHolina - 251 mg eNa-134 e|-20 mkg
*B1-0,07 mg o . )

B2 - 0,44 mg K-140 Cu - 83 mkg
*B5-1,30 mg eP-192 * Mn -0,029 mg
052-3,14 mg ° CI -156 oCr-4 mkg

*B9 - 7 MKg

*B12- 0,52 MKg *5-176 - Co - 10 mkg
D -2,2 MKg _—\

x=
<

Verifica-ti cunostintele:
1. Argumenteaza importanta oudlor in alimentatie.
2. Descrie structura oului.

3.  Explica compozitia chimica a oului.



Clasificarea si caracteristica merceologica a oualor si produselor din oua

Ouale de gdina se clasifica dupa mai multe criterii, asa cum se poate vedea mai jos.

Dupa specia .. .
. Dupa marime: Dupa culoarea cojii:
ouatoare:

oua de gadina XL greutatea mai mare de 74g maronii
oua de rata L oua cu greutatea cuprinsa intre 63 si 73g | albe
oua de curca M oua cu greutatea cuprinsa intre 53 si 63g
oua de prepelita S oud cu greutatea mai mica de 53g
oud de gasca
oua de bibilica
s.a.
Dupa specia ouatoare Dupa culoarea cojii

eoua de gaina o XL greutatea mai mare ® maronii

eoui de rata de 74g ealbe

eoud de curcl oL oua cu greutatea

«ous de prepelits cuprinsd intre 63 si 73g

eous de gsca *M oua cu greutatea

e ous de bibilics cuprinsd intre 53 5i 63g

.s.a *S oua cu greutatea mai

T mica de 53g

L J \_ J
Dupa prospetime:

foarte proaspete proaspete conservate
dietice cu termen de|de masa cu termen de | calcinate, deshidratate,
pastrare pana la 5 zile pastrare de la 5 pana la 21 zile | refrigerate, congelate

Oudle calcinate (conservate in apa de var). Conservarea in apa de var se practica din ce in ce mairar
si numai in unitatile unde nu exista baza materiala frigorifica. Ouale se introducin solutie de hidroxid
de calciu (apa de var). Bioxidul de carbon rezultat din procesele respiratorii formeaza cu hidroxidul
de calciu carbonat de calciu, care astupa porii oului si opreste schimbul de gaze cu mediul
inconjurator. La suprafata, apa de var formeaza un strat de carbonat de calciu, denumita , gheata”,
care mentine constanta concentratia solutiei, evitandu-se astfel trecerea calciului in solutie si
subtierea cojii.



Oudle refrigerate. Conservarea prin refrigerare se face la temperatura constanta, de +202C si la o
umiditate relativa a aerului ridicata de 85-88%, pentru evitarea deshidratarii. Refrigerarea asigura
conservarea oualor pentru o perioada de circa 6 luni; dupa 4 luni de conservare prin refrigerare se
constata un slab miros de vechi.

Prin aceste metode se conserva melanjul ce reprezinta un amestec de albus cu galbenus, albus sau
galbenus separat.

Melanjul poate fi: lichid, congelat si uscat

li’\\)}l" =
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Sortiment de melanj
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Melanj lichid Melanj congelat Melanj uscat

Congelarea oudlor (melanjul congelat) se realizeaza la temperaturi de la -182C pana la -252C, in
recipiente speciale. Se recomanda ca produsele congelate sa se consume dupa prelucrarea termica.
Decongelarea se realizeaza timp de 2,5-3 ore la temperatura de 40-452C. Ulterior se strecoara si se

foloseste imediat, deoarece se altereaza foarte repede. Termenul de pastrarea dupa decongelare
este de 3-4 ore.

Oudle deshidratate (melanjul uscat sau praful de oud). Deshidratarea albusului, galbenusului sau a
melanjului de oua se face prin atomizare sau prin liofilizare. Produsele din oua deshidratate (ex:
praful de oud) au un continut redus de apa (maxim 9%) se prezinta sub forma de pulberi, fara
aglomerari stabile. Termenul de valabilitate variaza intre 6 si 18 luni in functie de modul si procedeul
de ambalare, in conditii de temperatura racoroasa si de umiditate relativa a aerului redusa. De
reguld, oudle deshidratate au un pret destul de mare. Modul de folosire a prafului de oua consta in
amestecarea unei parti de praf cu 3 parti de apa cu temperatura de 40-502C. Dupa 30-40 min praful
se umfla, astfel poate fi folosit, preventiv strecurandu-I.

1 kg de praf de oud integral reprezinta echivalentul a 90 de oua proaspete.



Clasificarea ouadlor dupa clase:

CLASA CARACTERISTICI

A (majoritatea oualor comercializate) oua proaspete, intacte, cu coaja curata, care nu pot
fi spalate

albusul cu consistenta ferma si gelatinoasa

B (oua pastrate la rece sau conservate) galbenusul cu pozitie central trebuie sa poarte pe
coaja un sigiliu rezistent (inclusiv la fierbere) care sa
contind informatii cu privire la modul de pastrare

C (oua comestibile ce nu corespund pot fi folosite Tn industria alimentara dar nu pot fi
claselor anterioare) consumate in mod direct

Clasificarea oualor dupa modul de furajare si conditiile de viata ale gainilor ouatoare:

e 0uad de tip industrial (gainile sunt hranite cu furaje concentrate provenite din agricultura
intensiva)

e oua organice (pasarile sunt hranite cu cereale care nu au fost tratate cu pesticide sau
ingrasaminte chimice)

e oua de tara (oua obtinute in gospodariile individuale)

Denumirea Aspect exterior Caracteristica generala
speciei
Gdina Coaja reprezinta invelisul extern,

de consistenta solida a oului, care
reprezinta cam 10 % din masa
totald, considerandu-se a fi partea
necomestibild a produsului. Circa
95 % din constitutia cojii i revine
T carbonatului de calciu. Imediat
J sub coaja, spre interior se afla
— - doud membrane subtirii si
suprapuse, care in partea
inferioara se distanteaza una de
cealalta.




Curcd

Sunt deosebit de gustoase si
foarte sarace in grasimi, dar
bogate in proteine.

Rata

Sunt foarte bogate in proteine,
chiar mai bogate decat cele de
gaina. Contin calciu si potasiu, dar
si minerale rare pe care oul de
gaina nu le contine. Au acelasi gust
ca si cel de gdina, dar contin si mai
putin colesterol. Trebuie
consumate fierte bine.

Giscd

www.naturfo

Un ou de gasca face cat trei oua de
gaina. Sunt foarte bune la gust,
sunt bogate in grasimi sanatoase
si merita introduse in alimentatie
pentru mineralele si vitaminele pe
care le contin. Sunt o excelenta
sursa de vitamina D si de vitamine
din grupul B. Trebuie bine fierte
sau temeinic prdjite.

Prepelitd

Ouadle de prepelita sunt o sursa
foarte valoroasa de vitamine A,
B1, B2, B6, B12 si vitamina D, fier,
magneziu, zinc, cupru, fosfor si
alte micro -nutrienti esentiali,
minerale si aminoacizi, care este
motivul  pentru care sunt
recomandate pentru consum
regulat.

Verifica-ti cunostintele:

v

1.

2.

3.

Argumenteaza importanta caracteristicilor de calitate a oualor.

Descrie clasificarea oualor.

Caracterizeaza tipurile de melanj din ou.




Cerinte de receptionare calitativa si cantitativa a oualor si depozitarea
acestora

Metode de apreciere a calitatii oualor

Calitatea oualor este evaluata dupa starea invelisului si a camerei de aer, inaltimea, densitatea si
mobilitatea proteinei si galbenusului. Cand se foloseste ovoscopul, oul este rotit incet Tn jurul axei
mari si apoi mici din fata ferestrei luminoase a ovoscopului. Gradul de mobilitate al galbenusului
din ou depinde in primul rand de calitatea proteinei din jur, precum si de densitatea galbenusuluiTn
sine. Cu cat sunt mai multe fractiuni lichide sunt in galbenus si cu cat este mai usoara, cu atat este
mai mobilda. Mobilitatea galbenusului creste si mai mult daca fractiunile lichide ale proteinei au o
densitate mai mare.

Ouadle sunt punctate pentru indicatori precum indicele proteic si indicele galbenusului. Indicele
proteic este raportul dintre volumul de proteina densa si volumul tuturor proteinelor din ou. La
ouale proaspete este de 0,68, dar in timpul depozitarii scade. Indicele galbenusului arata raportul
dintre Tnaltimea galbenusului si diametrul acestuia. La oudle proaspete, este 0,41-0,25.

Ouadle depozitate dupa depunere timp de 7 zile, fara a lua in considerare ziua depunerii, se numesc
oua dietetice.

Ouadle sunt numite oua de masa, a caror durata de valabilitate la temperaturi de la 0 la 20 ° C este
de la 8 la 25 de zile, iar oudle, care au fost depozitate in frigidere industriale la intreprinderea
producatoare la temperaturi de la -2 1a 0 ° C mai mult de 90 de zile.

Ouale dietetice indica: tipul oualor, categoria si data sortarii (ziua si luna); in cantine - numai tip si
categorie. La fermele de pasari, oudle sunt sortate nu mai tarziu de o zi dupa ouat.

Ambalare si etichetare. Oudle sunt ambalate in cutii din carton ondulat sau material polimeric cu o
capacitate de 360 \200 bucati folosind garnituri aglomerate si in cutii din materiale polimerice sau
din carton pentru 6, 10, 12, 20, 24, 30 bucati.

Marcajele de transport includ semne de manipulare ,Atentie, fragil”, ,Sus, nu intoarceti”. Pe
etichete, inaltimea literelor si numerelor marcajului pentru desemnarea numelui furnizorului ar
trebui sa fie de 10 mm, pentru alte denumiri - 5 mm.



Ouale trebuie marcate prin stantare, pulverizare sau in orice alt mod care asigura lizibilitatea
marcajului. indltimea numerelor si literelor care denotd numele, categoria si data de sortare trebuie
sa fie de cel putin 3 mm.

Categoriile de oua dietetice si de masa indica: cel mai mare - B, selectat - 0, primul - 1, al doilea - 2,
al treilea - 3. Pe cutii pentru ambalarea cu oua din bucati mici indicati: desemnarea simbolica a
categoriei de ouad; data sortarii; numarul de oua; standardul actual.

Pierderi, cauze ale aparitiei acestora si modalititi de reducere. in timpul depozitarii, in special in
conditii necorespunzatoare, precum si in timpul transportului si din mai multe alte motive (de
exemplu, din cauza manipularii necorespunzatoare), apar defecte in oua.

Tn conformitate cu prevederile Legii 279 din 15.12.2017 privind informarea consumatorului cu
privire la produsele alimentare si a Hotararii Guvernului nr. 1208 din 27.10.2008 privind aprobarea
Normei sanitar-veterinare privind comercializarea oudlor pentru consum uman Agentia Nationald
pentru Siguranta Alimentelor, a elaborat ordinul nr. 204 din 17 mai 2019, in vigoare din 01.06.2019,
care prevede marcarea oudlor in conformitate cu Legea sus-mentionata si anume:

1. numarul de identificare a unitatii de producere a oualor (exemplu: 3MD YY 001) unde:

cifra 3 semnifica sistemul de crestere a pasarilor
MD codul tarii
YY indicativul raionului
001 codul centrului de marcare/ambalare oug;
2. data durabilitatii minimale (data ouatului se inlocuieste cu data durabilitdtii minimale,
exemplu: DDM xx.00.19),unde:

DDM - data durabilitatii minimale
xx data, 00 luna,19 anul
Astfel, in baza celor mentionate mai sus, atentionam:

Avand in vedere ca data recomandata de vanzare catre
consumatorul final este de 21 zile de la producere, pe
parcursul lunii iunie in reteaua de comert vor fi
comercializate oua marcate si prin metoda anterioara, unde
pe oua este prezenta data ouatului.

Verifica-ti cunostintele:

1. Descrie tipurile de ambalare oualor. Exemplu de marcare corectd a
oudlor
2. Prezinta regulile de marcare oualor.



Normele igienico-sanitare pentru prelucrarea primara a oualor

Imediat dupa oare (daca pasarile sunt absolut sanatoase si conditiile de intretinere sunt adecvate),
oudle reprezinta un produs steril. Acest fapt este cauzat de proprietatile specifice ale structurii
ouslor. Tnsd cu avansarea timpului, aceste proprietati scad. incepand cu a 2-3 zi de péstrare functiile
membranelor si cojii incep sa diminueze. Astfel apare riscul de contaminare cu bacterii patogene. in
acest scop, n unitatile de alimentatie publica ouale sunt supuse prelucrarii primare.

Spalarea si dezinfectarea oualor

Ouale se spald in apa calda curgdtoare, se prelucreaza cu solutie calda de 1-2 % de soda calcinata,
se dezinfecteaza in solutie de 0,5% de cloramina ( sau clorura de var) sau in solutie de 0,2% de
clorantoin si se clatesc cu apa curgatoare numai putin de 5 minute cu colectarea lor ulterioara intr-
un recipient curat marcat.

Clasificarea bucatelor din oua
Bucatele din oud se impart dupa metoda de tratare termica in: bucate din oua fierte, coapte si prajite

Exemple de bucate din oua

Tortilla la cuptor

Oua umplute Omleta umpluta Omleta
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Omleta la vapori Omleta cu sunca

Omleta cu peste

Particularitatile tehnologice de preparare a preparatelor din oua

Nr/ Denumirea Modul de preparare si Vesela Indici de
ord. preparatului servire utilizat3 calitate

1.  |Ochiuri naturale Pe tigaia cu unt bine incalzita seTigadi de Ouale ochiuri
toarna cu atentie ouale pregatite . trebuie sa aiba

’ preg Portie de
se toarnda in asa fel, ca galbenusul
gilbenusurile s3 ramana intregifonta sau semilichid de o
Se presard cu sare, se prijesc 2-2/Uminiu. forma bine
3min. pastrata.

2. |Ochiuri cu garnitura Ochiurile se pregatesc cu diferiteTigdi de portii |La ochiurile cu
garnituri, carnati, sunca, garnitura
crenvursti, paine neagra, ceapd produsele trebuie
verde, dovlecei, ciuperci, rosii. sa fie
Produsele se taie cubusoare sau usor prajite, taiate
felii si se prajesc pe tigaia de uniform.

. portii prin metoda de baza.
3.  |Omleta naturala Se prdjeste pe tigaia de fonta,Tigaie de |Omlete le prajite

w "gicare se incdlzeste bine, apoi in
cea se topeste untul si se toarnd
compozitia pentru omlete. Cand
omleta e gata marginile i se
indoaie, i se da forma de pateu.

gros

Fonta cu fundul

de
pateu, culoare

au forma

galbena deschisa

cuo
pojghita abia
cafenie.




4.  |Omleta cu cascaval in amestecul pregitit pentruTigdi de in omleta
omletad se adauga cascaval rémzuit,P . amestecata
ortie de
se amesteca si se prajeste. La produsele trebuie
servit se stropeste cu unt $ifonté sau sa fie taiate
verdeata tocata marunt. aluminiu. marunt si
repartizate
uniform.
5.  |Oud jumari Se deosebesc de omlete prinTigai de Ouale-jumari
?Uc'eeva ca s.e pregaAtesAc cuu ad"’“"SUdePortie de Trebuie sa fie bine
amau' Si smantanAa. Oualefonté » coapte,
|pregatite se sparg in vas, se
adaugi lapte, sare, apoi faina si@/uminiu. indesate.
se amesteca bine, In care se mai Suprafata nu
Hadaugd smantana sau unt topit. trebuie sa fie arsa,
Ouile jumari se coc la rol3. preparatul prea
sarat.

Modificarile proteinelor (albuminelor) ce au loc la prelucrarea termica a oualor

e Albusul oului la Tncalzire se incheaga, se coaguleaza.
e Coagulareaincepe la temperatura de 50 C si se incheie la 80-85 C

e Albusul oualor se transforma intr-o masa compacta densa

La pregatirea terciurilor de ou, omletelor datoritd faptului ca in oua se adauga lapte, zahar sare
temperatura de coagulare creste, amestecul ramanand moale si usor asimilabil.

La tratarea termica a ouadlor se modifica atat albusul cat si galbenusul. Cu cat timpul de tratare este
mai mare cu atat aceste doua parti componente a oului devin mai dure.

1. Descrie modificarile albuminelor oualor la tratamentul termic.

2. Caracterizeaza starea albusului si galbenusului din oua fierte in dependenta
de timp.



Cerinte de completare a fisei tehnologice pentru prepararea bucatelor
din oua in baza Retetarului

Fisa tehnologica este un document care contine informatii despre ingredientele unui fel de bucate
si despre modul in care acesta este preparat.

Acest document este obligatoriu pentru toate unitatile de alimentatie publica din Republica
Moldova, indiferent de forma de proprietate sau tipul intreprinderii.

Fisa tehnologica cuprinde:

Denumirea preparatului

Grupa de preparate

Caracterizarea generala a produsului / preparatului
e Grupa de produse
e Locul si rolul in meniu
e Importanta nutritiva
e Structura produsului (componente/ semipreparate, dupa caz)
e Particularitatile tehnologice
e Digestibilitate
Organizarea locului de munca
e Aprovizionarea cu materii prime si dozarea acestora conform retetei
e Verificarea calitatii materiei prime
e Pregatirea echipamentelor de lucru: vase, ustensile, utilaje
Procesul tehnologic
e Prelucrarea primara a materiei prime
e Tehnica prepararii: prelucrarea termica (timp, reguli ce trebuie respectate),
operatii specifice
e Aranjarea si decorarea in vederea servirii
Conditii de calitate

e Aspect
e Culoare
e Miros

Consistenta
e Gust
e Gramaj
e Raport intre componente
Conditii de pastrare
e Temperatura, termen de valabilitate, umiditate
Utilizari (doar pentru semipreparate)
Asocieri (doar pentru garnituri si salate)
e Preparate culinare cu care se pot asocial



Calculul necesarului materiei prime pentru prepararea bucatelor din oua

Stabilirea necesarului de materii prime se face plecand de la urmatoarele date:

e Reteta preparatului
e Cantitati de materii prime pentru o portie
e Pierderile inregistrate Tn timpul prelucrarilor primare si termice.

Exemplu:
Unitatea de Alimentatie Publica
FISA TEHNOLOGICA
Reteta Nr. 438 Denumirea preparatului Omleta naturala
Materia prima Unitatea Masa bruta
de
masurs 1 portie 10 portii
Oua g 80 800
Lapte sau apa ml 45 450
Masa compozitiei pentru omleta g 165 1650
Unt g 10 100
Masa omletei gata g 160 1600
Unt g 5 50
Gramajul pentru o portie: g 165 1650
TEHNICA PREPARARII

1. Determinarea prospetimii oudlor
2. Spalarea si dezinfectarea oualor
3. Prepararea omletei

e Intr-un bol mare se amestec3 oudle /melanjul, lapte sau ap3 si sare. Folosind un tel se bate
amestecul pana cand se omogenizeaza. Sarea se adauga reiesind din raportul:1a 0,5 gla 1 ou.

e Pe plita se asaza o tigaie antiaderenta la un foc mediu spre mare si se adauga margarina. Cand
s-a topit margarina si spuma incepe sa dispara, se inclina tigaia pentru ca margarina sa se
raspandeasca uniform.



e Apoise toarna amestecul de ou in tigaie, folosind o spatula de silicon pentru a curata bine toate
ingredientele din bol.

e Se lasa oudle sa se prajeasca timp de 30 de secunde, apoi folosind spatula compozitia se
amesteca si se prajeste 5-7 min.

e (Cand compozitia se ingroasd, marginile omletei din doua parti opuse se indoaie spre mijloc,
redandu-i forma de pateu alungit.

e Se poate doar de impaturit omleta in jumatate, obtinand o jumatate de cerc.

4. Prezentarea si servirea bucatelor
Cand partea de jos a omletei se va rumeni, aceasta se monteaza cu cusatura in jos in farfurie
incalzita sise stropeste cu margarina sau unt topit.

Utilaj (ovoscop), inventar, ustensile si vesela pentru prepararea si
servirea bucatelor din oua

Echipament tehnologic recomandat pentru prepararea bucatelor din oua include:

e Frigider

e Plita electrica

e Masadde lucru

e Cratita obisnuita sau fierbator pentru oua

n unit&tile de alimentatie publica se recomand3 utilizarea ovoscopului pentru determinarea calitatii
si prospetimii oualor.

Ovoscopul se plaseaza pe masa si se conecteaza la priza electrica. Oul se
aseaza cu partea rotunda in orificiul ovoscopului astupandu-I complet si
se apasa usor ovoscopul spre suprafata mesei. Se aprinde becul electric,
si poate fi vizualizat continutul oului. Oul se intoarce cate putin in
diferite directii. Oul normal la iluminare are urmatorul aspect:

1) Coaja este uniform3. W \.
~

2) Camera cu aer este mica si se afla in partea rotunda a oului.

3) Galbenusul se afla in centru sau putin mai aproape de capatul rotund, granitele sale nu sunt
bine vizibile.

4) La invartirea oului galbenusul se invarte cu o intarziere
5) Tn ou nu exist3 nici un fel de incluziuni stréine.

Pentru prepararea diferitor bucate din oua se recomanda ca in Unitatile de alimentatie publica sa
fie disponibile un sir de ustensile ce vor face munca bucatarului mai eficienta (vezi figura de mai jos).



Utilaje si ustensile recomandate pentru prepararea bucatelor din oua

Dispozitiv pentru maruntire

Robot de bucatarie

Tel pentru batere

Suporturi pentru fierberea oualelor




Ustensile pentru spargerea oului




Pentru servirea diferitor bucate din oua se recomanda dotarea unitatilor de alimentatie publica cu

vesela si tacdmurile speciale de diferite forme si design.
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1. Numeste utilajul necesar pentru pregatirea bucatelor din oua.

2. Enumera ustensilele specifice pentru servirea bucatelor din oua fierte.




Cerinte ergonomice de organizare a locului de munca pentru prepararea
bucatelor din oua

Cunoasterea si aplicarea principiilor de ergonomie prezintd o importanta deosebita pentru
activitatea din alimentatia publica, fiind unul din cele mai eficiente mijloace de optimizare a
proceselor de productie si servire, astfel incat activitatea sa fie eficienta, realizata rational, cu
eforturi minime din partea personalului angajat. Optimizarea include toate elementele si relatiile
stabilite in procesul de munca, perfectionarea lor continua si mentinerea unei stari de echilibru in
cadrul procesului de munca (intre lucrator si mediul de munca, inventarul pentru servire si pentru
lucru, continutul activitatilor desfasurate, clienti). Amenajarea tehnologica a sectiilor in unitatile de
alimentatie publica trebuie sa asigure conditiile desfasurarii unei activitati eficiente, cu
productivitate ridicata in pregatirea, prezentarea si servirea sortimentelor de preparate si bauturi.

Bucatele din oud se prepara in sectia Bucate calde cu respectarea regulilor sanitare si igienice
inaintate fata de unitatile de alimentatie publica. Aranjarea ustensilelor si inventarului necesar
pentru pregatirea bucatelor se va face tinand cont de lista bucatelor si operatiile tehnologice ce vor
fi realizate.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din oua fierte
Cerinte de calitate
Metode de baza - Fierberea oualor

Ouale se fierb moi, semi moi (vascoase) sau tari.

Ouadle semi moi pot fi fierte si fara coaja.

La fierberea ouadlor cu coaja, oudle se acopera cu apa rece (3 | de apa si 40-50 g de sare la 10 oua —
apa trebuie sa le acopere complet ouale) si se fierb.

Pentru a obtine oua moi ouale se fierb 3-3,5 min., semi moi- 4,5-5,5 min., tari — 8-10 min. din
momentul inceperii fierberii. Tn dependentd de timpul fierberii consistenta albusului li
galbenusului este diferita.



2 min. 4 min. 6 min. 8 min. 10 min.
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Fierbdtor pentru oua se utilizeaza mai des in hotele pentru fierberea oudlor pentru micul dejun.
Ouale se fierb in modul urmator:

1. Tnainte de a pune ouile in fierbdtorul pentru oud, coaja acestora este strapunsa cu un ac (dintr-
0 parte) ca sa nu crape.

2. In cratita se toarna un volum mésurat de ap3.
3. Tot acolo se pun oudle strapunse.

4. Se acopera cu capacul si se conecteaza fierbatorul de oua (se apasa butonul rosu amplasat pe
carcasa cratitei).

5. Peste o perioada strict determinata de timp se aude semnalul sonor care anunta despre
atingerea de catre oua a starii de preparare programate, fierbatorul se stinge, se deschide capacul
si se scot ouale.

Va prezentam cdteva modele de fierbdtoare pentru oua.

(

Bucatele din oua fierte pot fi cu coaja sau fara. Cele fara coaja se numesc oua posat.



Prezentarea si servirea bucatelor din oua fierte

Ouale fierte moi si semimoi sunt servite in farfurie, asternandu-se pe aceasta in prealabil un
servetel de hartie. in restaurante se recomands servirea oudlelor moi si semimoi pe suporturi
speciale.

Oul — pasopt este servit pe o felie de paine prajita, deasupra careia se pune o rondela de rosie si
cateva bucatele de pepene murat. Se orneaza cu verdeata si maioneza.

Aprecierea calitatii oualor fierte

Ouale fierte semimoi au albusul complet coagulat si un galbenus semilichid. Oul curatat de coaja
isi pastreaza forma, dar se deformeaza usor sub actiunea propriei mase.

Oul fiert tare are un albus si un galbenus dens. Galbenusul — gingas, faramicios, in centrul acestuia
poate fi o picatura neintarita.



La oul fiert moale, albusul amplasat mai aproape de coaja, trebuie sa fie pe jumatate intarit,
consistenta albusului se aseamana cu cea a laptelui acru dens, galbenusul este lichid. Un astfel de
ou nu poate fi curatat, intrucat el nu-si va pastra forma.

Verifica-ti cunostintele:
1. Care este sortimentul de bucate din oua fierte?

2. Numeste indicii de calitate a bucatelor din oua fierte.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din oua prajite si coapte

Prepararea oualor-ochiuri

Se infierbanta tigaia, apoi se pune grasime. Cand aceasta s-a
incins, se sparg ouadle atent si se scurg in tigaia fierbinte,
pastrandu-se integritatea galbenusului. Se sareaza (numai
albusul) si se prajesc la foc mediu pana la coagularea completad a
albusului si Tngrosarea galbenusului (3-5 min.). Norma de sare
pentru 1 ou—0,25 g.

Este comod de a praji ochiurile intr-o tigaie speciald cu adancituri
sau cu forme speciale




La bucatele prajite din oua se atribuie si omletele. Ele se prepara in urmatorul mod: oudle, melanjul
ori praful de ou muiat se amesteca cu apa sau cu lapte in proportie de 1:2,65, se sareaza si se
amesteca minutios. Compozitia se toarna in tigai cu grasime incinsa si se prajesc, facand miscari
circulare cu tigaia. Cand masa se indeseste, omleta se modeleaza spre mijloc, conferindu-i forma de
pateu, iar cand se rumeneste, omleta se pune pe farfuria incalzita, se orneaza si se serveste imediat.

Omleta umpluta. Amestecul pentru omleta se prajeste, in mijlocul lui se pune umplutura si se
acopera cu marginile omletei. Drept umplutura se folosesc pastai fierte de fasole, dovlecei prajiti,
ciuperci ori vinete prajite ori alte produse, drese cu smantana, cu sos de lapte sau cascaval. Omleta
poate fi umpluta si cu produse de carne (salam, sunca etc), tocate marunt si preventiv prajite.

Exemple de omlete:




Exemple de omlete amestecate: scrob

Astazi tot mai des se utilizeaza formele din silicon pentru prajire permit obtinerea bucatelor
apetisante- cu forme interesante si regulate. Aceste forme sant foarte comode in utilizare si nu
necesita grasime. Astfel asiguram o alimentatie mai sanatoasa si ecomonisim uleiul.

Bucatele coapte cu ou sunt recomandate sa fie consumate la micul dejun sau ca gustare. Sortimentul
acestora este foarte variat si permite utilizarea diferitor materii prime (verdeata in sortiment,
mezeluri, salamuri etc). Unele exemple de preparate sunt prezentate mai jos.

Exemple de bucate din oua coapte: ochiuri
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Oua coapte cu somon afumat si estragon Oua coapte cu becon



Oua coapte in rosii Oua coapte in avocado

Exemple de bucate din oua coapte: budinci

Budinca cu legume Budinca cu ciuperci



Verifica-ti cunostintele:

1. Numeste sortimentul de bucate din oua prajite.
2. Caracterizeaza omletele
3. Enumera sortimentul de bucate din oua coapte

Bucate din oua in bucataria nationala

Omleta cu praz

Operatii pregatitoare:

Ouale se spala, se dezinfecteaza, se trec prin jet de apa rece;
Prazul se spala, se curata, se spald, se taie marunt; Rosiile se
spald, se taie felii; Frunzele de salatda se aleg, se spal3;
Verdeata de patrunjel se alege, se spala (se lasa 2-3 frunze
pentru decor, iar restul se taie marunt)

Tehnologia de pregatire:

n tigaia incinsd cu unt se pune prazul pentru tratament
termic timp de 5-7 minute. Oudle se zbat spuma, se adauga
lapte cald, sare de bucatdrie, piper negru madcinat.
Compozitia obtinuta se toarna peste praz si se prajeste 2-3
minute.

Cerinte fata de servire si calitate:

Se serveste imediat dupa pregatire, cu felii de rosii si frunze
de salata verde si patrunjel amplasate alaturi de omleta.

Scrob cu dovlecei si branza de oi

Operatii pregatitoare:

Ouadle se spala, se dezinfecteaza, se trec prin jet de apa
rece;

dovleceii se spald, se taie rondele; Branza telemea se
razuieste; Rosiile se spal3, se taie; Verdeata de patrunjel se
alege, se spala, se taie marunt; Frunzele de salata verde se
aleg, se spala.

Tehnologia de pregatire:

Tn tigaia incinsd cu ulei de floarea soarelui se prajesc
rondelele de dovlecei. Tn grisimea rdmasa de la prijirea
dovleceilor se pune branza razuita si oul zbatut spuma ce se
toarna suvita, amestecand continuu. Compozitia se mentine
la foc nu mai mult de 2-3 minute (in caz contrar devine ca
cauciucul).




Cerinte fata de servire si calitate:

Pe platou se aranjeaza movilita compozitia de ou cu branza,
se pun felile de dovlecei prajit. Deasupra se presara cu
branza razuitda si verdeata de patrunjel maruntit. Se
decoreaza cu 2 felii de rosii, frunze de salta verde. Se
serveste imediat dupa pregatire.

Scrob cu mamaliga

Operatii pregatitoare:

Ouale se spal3, se dezinfecteaza, se trec prin jet de apa rece;
ceapa se curata, se spala, se taie in 1/6 — felii. Verdeata de
patrunjel se alege, se spala (se lasa 2-3 frunze pentru decor,
iar restul se taie marunt). Faina de porumb se cerne. Laptele
se aduce la fierbere, se raceste.

Tehnologia de pregatire:

Tn apa clocotitd cu sare de bucitarie se toarna suvita fiina de
porumb amestecand continuu. Compozitia se fierbe 20-25
min mestecand de 3-4 ori. Mamaliga se rastoarna, se raceste
pana la temperatura camerei, se taie felii cu grosimea de 1,5-
2 cm. in tigaie sau forma pentru coacere, preventiv unsd cu
unt, se amplaseaza feliile de mamaliga, se toarna compozitia
de ou, lapte, sare de bucatarie si piper negru. Se coace timp
de 15-20 min la t de 175-185 C.

Cerinte fata de servire si calitate:

Pe platou se aranjeaza preparatul copt, se presara cu
verdeata tocata. Alaturi se pun 2 felii de ceapa, cateva frunze
de patrunjel verde. Preparatul poate fi servit si in forma in
care a fost copt. Se serveste imediat. Temperatura de servire
de 65-75 C.

Ochiuri cu ardei dulce si jumari

Operatii pregatitoare:

Ouale se spala, se dezinfecteaza, se trec prin jet de apa rece;

ceapa se curata, se spalda, se taie cuburi. Verdeata de
patrunjel se alege, se spald, se taie marunt. Frunza de salata
se alege,

se spala. Ardeiul dulce se curata, se taie pai.

Tehnologia de pregatire:

Tn tigaia incinsd se pun jumérile, apoi ardeiul gras.

Se soteaza 5-7 minute. Peste amestec se sparge un ou si se
continua prajirea la foc mic 3-5 minute.




Cerinte fata de servire si calitate:

Pe platou se aranjeaza frunzele se salata verde. preparatul
copt, se presara cu verdeata tocata. Alaturi se pun 2 felii de
ceapa, cateva frunze de patrunjel verde. Preparatul poate fi
servit si in forma in care a fost copt. Se serveste imediat.
Temperatura de servire de 65-75 C.

Dejun taranesc: Ochiuri ca la tara

Verifica-ti cunostintele:

1. Indica sortimentul de bucate din oua in bucataria nationala.

2. Descrie procesul tehnologic de preparare a bucatei Scrob cu mamaliga.

Importanta branzei de vaci in alimentatia omului

Branza de vaci joaca un rol important in alimentatia omului. Ea reprezinta o sursa importanta de
factori nutritivi, cu valoare biologica ridicata, concentrati intr-un volum mic si cu digestibilitate
crescuta.

Valoarea nutritiva a branzeturilor este data de continutul ridicat de substante proteice si grasimi
usor asimilabile, saruri minerale de calciu, fosfor, magneziu, sodiu si clor precum si vitamine. Prin
concentrarea de grasimi in coagul obtinut de precipitarea cazeinei, branzeturile devin o sursa de
vitamine liposolubile A, D, E, K mai importate decat laptele. Continutul de lactoza si vitamine
hidrosolubile este mai scazut deoarece acestea trec in zer. Continutul de calciu al branzeturilor este
legat de felul in care a fost realizata inchegarea laptelui, fiind mai mare cand coagularea s-a facut cu
cheag si mai scazut in cazul coagularii prin acidifiere naturala. Branzeturile cu continut mai mic de
grasime , ca de exemplu branza de vaca si urda, au un caracter dietetic, putand fi consumate de
catre persoanele suferind de anumite boli in care consumul de grasimi este contraindicat.

Urda are o valoare nutritiva deosebita, deoarece inglobeaza, prin precipitare la cald, valoroasele
proteine serice ale laptelui (lactalbumine si lactoglobuline) care contin aminoacizi considerati factori



importanti pentru cresterea organismului. Valoarea energetica a branzeturilor este conditionata de
continutul de grasime al produsului.

e Branza de vaci din lapte smantanit 970 Kcal/Kg
e Urda 1360 Kcal/Kg

e Branza telemea 2720 Kcal/Kg

e Branza de burduf 3650 Kcal/Kg

e Cascaval de Penteleu 3740 Kcal/Kg

Dupa continutul de grasime raportat la substanta uscata, branzei de vaci se clasifica:

Tipul Caracterizare Sortiment
Slabe Pand la 10 % grasime fatd de substanta | v' Branzd proaspatd de vaca
uscata v’ Dietetica
Semigrase Minimum 20 % grasime fata de v’ Branza de vaca Delicia

substanta uscata v Branzs de Bran

v" Branza Montana

Grase Minimum 40 % grasime fata de substanta | v' Cascaval Penteleu

uscata o
v' Telemea de vaca

Foarte grase | Minimum 45 % grasime fatd de substantd | v' Cascaval Dobrogea Emmental

uscata v" Branza burduf

Caracteristica merceologica a branzei de vaci

Branza proaspata de vaca prezintd un aspect de pasta omogend, curata, fara scurgere de zer,
cremoasa, nesfaramicioasa sau cu o structura grunjoasa la branza de tipurile semigrasa si slaba. Din
branza proaspata de vaci, prin adaugare de smantana, se obtin branzeturi creme iar prin adaugare
de sare si condimente (chimen, boia, piper etc) se obtin branzeturi aperitiv.



Caracteristici

Caracteristici

Tipul de branza

Foarte grasa Grasa Semigrasa Slaba
Grasime, %, min 50 27 20 10-20
Apa, %, max 60 70 80 80
Proteine, %, min 14 15 15,5 17
Aciditate, °T, max\ 190 200 200 210
Temperatura de livrare, °C, max 12 12 12 12
Cupru, mg/kg, max 0,5 0,5 0,5 0,5
Plumb, mg/kg, max 0,5 0,5 0,5 0,5
Staniu, mg/kg, max 10 10 10 10
Arsen, g/kg, max 0,2 0,2 0,2 0,2

Aspect

Pasta omogena, curata, fara scurgere de zer.

Consistenta

slaba spongioasa la branza semigrasa si slaba.

Pasta fina, cremoasa, nesfaramicioasa, se admite o structura

Culoarea

Alba, pana la alb-galbuie, uniforma in toata masa.

Miros si gust

strain.

Placut, caracteristic de fermentatie lactica, fara miros si gust

Cerinte de receptionare calitativa (organoleptic) si cantitativa a branzei

de vaci si depozitarea acesteia.

Ambalarea si pastrarea branzei de vaci.

Branza proaspata de vaci se marcheaza cu etichete care cuprind cel putin urmatoarele informatii:

e denumirea sau denumirea comerciala si sediul producatorului, al ambalatorului sau al

distribuitorului;

e denumirea sortimentului;

e continutul de grasime, exprimat in procente;

e continutul de substanta uscatd, exprimat in procente;

e |ocul de origine sau de provenienta a alimentului;

e data durabilitatii minimale sau data limita de consum;

e conditii de depozitare;

e procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele

finite.

Branza proaspidtd de vaci se ambaleazd in conformitate cu reglementérile sanitar veterinare. In

functie de destinatia pe care o are, branza proaspata de vaca poate fi ambalata in:

e ambalaje mari (de transport): bidoane de aluminiu sau material plastic del0... 15 kg

pentru produsul destinat consumurilor colective, pentru preparate culinare sau de

patiserie;




e ambalaje mici (de desfacere): pachete de forma paralelipipedica din folie metalizata,
pungi, pahare sau caserole din material plastic cu greutatea de0,200...0,500 kg, pentru
desfacerea in reteaua comerciald. Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca
ambalajele folosite, precum si cele ce trebuie asigurate la ambalarea branzei proaspete
sunt prevdzute de Normele igienico-sanitare si Norma sanitara veterinara.

Ambalarea Tn ambalaje mici, respectiv pachetele din folie metalizata, se face cu masini automate,
special destinate acestei operatiuni si care au capacitatea de productie destul de mare (cea.
200...250 kg/ora), motiv pentru care utilizarea acestora nu este justificata in situatia in care
cantitatea de branza destinata ambalarii zilnice, este redusa. Din acest motiv, in sectiile mici, de
regulda, ambalarea branzei proaspete se face manual, in pungi inchise prin termosudare, pahare sau
caserole din material plastic cu capac aplicat.

Etichetarea si marcarea ambalajelor se face cu datele prevazute in Normele metodologice privind
etichetarea alimentelor si norma sanitara veterinara.

Depozitarea branzei proaspete

Se depoziteaza in camere frigorifice curate, dezinfectate, bine aerisite, fara mirosuri straine, la
temperatura maxima de 8°C si umiditatea relativa a aerului de 80...85%.

Conditii tehnice de calitate.

Proprietatile organoleptice, fizico chimice si conditiile microbiologice pe care trebuie sa le
indeplineasca branza proaspata de vaca sunt urmatoarele:

a) Proprietati organoleptice

— Aspect: pasta omogena, curata, fara scurgere de zer

— Consistenta: pasta fina, cremoasa, nesfaramicioasa, se admite structura slab
grunjoasa la tipurile semigrasa si slaba.

— Culoarea: alba, pana la alb galbuie, uniforma in toata masa

— Miros si gust: placut, caracteristic de fermentatie lactica, rara miros si gust.

Transportul se face cu vehicule frigorifice sau izoterme, care sa asigure mentinerea temperaturii
de maxim 8°C in masa produsului. Mijloacele de transport trebuie sa fie curate, fara miros strdin,
uscate si aerisite.

Fiecare transport va fi insotit de documente care sa mentioneze cel putin urmatoarele:
— data livrarii;
— denumirea si tipul produsului;
— termenul de valabilitate.

Verifica-ti cunostintele:

1. Numeste cerintele de receptionare calitativa si cantitativa a branzei proaspete
de vaci.

2. Enumera conditii tehnice de calitate a branzei de vaci.



Clasificarea bucatelor din branza de vaci

Bucatele din branza de vaci se clasifica dupa modul de tratare termica:

Bucate din
branza de vaci

fierte: prajite: coapte:

ex: pdpanasi ex: papanasi ex: budinci, sufleu

Modificarile proteinelor (albuminelor) ce au loc la prelucrarea termica a
branzei de vaci

Tn procesul de tratare termicé a branzei de vaci are loc denaturarea proteinelor si sinereza serului
asociat cu acestea. Acest lucru duce la o scadere a enzimelor asupra proteinelor in tractul
gastrointestinal, ceea ce reduce valoarea nutritiva a preparatelor din branza de vaci. Acest efect
negativ al tratamentului termic la fabricarea bucatelor din branza ce sunt supuse tratamentului
termic diminueaza valoarea nutritiva a bucatelor (minim cu 7-10%), dar le face mult mai sigure
pentru consum.

Aceste modificari a proteinelor din branza de vaci duc la unele pierderi in timpul tratamentului
culinar. Pierderea proteinelor la prepararea papanasilor fierti din branza de vaci este de 4...7%.
Pentru a reduce pierderea de masa, in unele retete se includ agenti de ingrosare (faina, gris s.a.). O
altd modalitate de micsorare a pierderilor este trecerea branzei de vaci prin sitd. In unele retete
puteti intalni afirmatii: pasarea branzei de vaci.

Este de mentionat faptul ca cand branza de vaci grasa este incalzita, grasimea din lapte se topeste
si masa capata plasticitate.



Cerinte de completare a fisei tehnologice pentru prepararea bucatelor
din branza de vaci in baza Retetarului

Fisa tehnologica este un document care contine informatii despre ingredientele unui fel de bucate
si despre modul in care acesta este preparat.

Acest document este obligatoriu pentru toate unitatile de alimentatie publica, indiferent de forma
de proprietate.

Fisa tehnologica cuprinde:

Denumirea preparatului
Grupa de preparate
Caracterizarea generala a produsului / preparatului
e Grupa de produse
e Loculsirolul in meniu
e Importanta nutritiva
e Structura produsului (componente/ semipreparate, dupa caz)
e Particularitatile tehnologice
o Digestibilitate
Organizarea locului de munca
e Aprovizionarea cu materii prime si dozarea acestora conform retetei
e Verificarea calitatii materiei prime
e Pregatirea echipamentelor de lucru: vase, ustensile, utilaje
Procesul tehnologic
e Prelucrarea primara a materiei prime
e Tehnica prepararii: prelucrarea termica (timp, reguli ce trebuie
respectate), operatii specifice
e Aranjarea si decorarea in vederea servirii
Conditii de calitate
e Aspect
Culoare
Miros
Consistenta
e QGust
Gramaj
e Raportintre componente
Conditii de pastrare
e Temperatura, termen de valabilitate, umiditate




Calculul necesarului materiei prime pentru prepararea bucatelor din branza de vaci
Stabilirea necesarului de materii prime se face plecand de la urmatoarele date:

— Reteta preparatului
— Cantitati de materii prime pentru o portie
— Pierderile inregistrate n timpul prelucrarilor primare si termice

Exemplu:

Unitatea de Alimentatie Publica

FISA TEHNOLOGICA

Papanasi din branza de vaci prajiti

Materii prime U.M. | Cantitatea bruta Cantitatea

pentru o portie bruta pentru
10 portiii

Branza de vaci g 152 1520

Faina de grau g 20 200

Oua g 8 80

Zahar g 15 150

Margarine alimentara g 5 50

Smantana g 20 200

Gramaj pentru o portie de produs finit g 225 2250

Tehnica prepararii

Branza de vaci se paseaza si se amesteca cu ouale batute cu zahar, cu faina de grau sau crupele
de gris si sare.

Compozitia se amesteca bine, se imparte in forma de parjoale si se tavaleste prin faina. Pana la
prajire se pastreaza pe tava in frigider.

Se prajesc prin metoda de baza pe ambele parti pana se formeaza o pojghita rumena pe ambele
parti. Se termina de prajit in rola timp de 5-7 min

Se servesc cate 2 bucati la portie, cu zahar, dulceata, smantana.

Se pot servi cu sos de lapte, smantana sau dulceata, care se servesc separate.




Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea bucatelor fierte
din branza de vaci

Pentru pregatirea bucatelor fierte din branza de vaci se recomanda prelucrarea primara a materiei
prime, inclusiv a oualor, fainii de grau, branzei de vaci, si altele. Ouale se spald, se dezinfecteaza si
se clatesc sub jet de apa rece. Fdina alba de grau se cerne cu scopul imbogatirii ei cu oxigen si
inlaturdrii impuritatilor. Branza de vaci se trece printr-o sita cu scopul omogenizarii ei si micsorarii
pierderilor la tratamentul termic ce urmeaza.

Tn unitatile alimentatiei publice ce prepara cantititi mari de bucate din branza de vaci se recomand3
utilizarea robotilor de bucatarie cu mecanisme speciale de schimb destinate pasarii branzei
proaspete de vaci.

Verifica-ti cunostintele:

1. Argumenteaza necesitatea trecerii branzei de vaci prin sita/ pasarii.

2. Caracterizeaza utilajul si ustensilele necesare.



Procesul tehnologic de preparare a bucatelor fierte din branza de vaci.
Cerinte de calitate. Reguli de servire a bucatelor din branza de vaci
fierte. Papanasi
Preparatele culinare din branza de vaci sunt importante, deoarece acest produs contine circa 16,5%

albumin, 18% grasimi, o mare cantitate de calciu, vitaminele A si E, Grupa B.

Concentratia mare a albuminelor lactice si grasimilor, prezenta aminoacizilor absolut necesari, a
sarurilor de calciu si fosfor- toate acestea fac destul ca branza de vaci sa fie un produs dezvoltarii
normale a organismului uman.

Datorita proprietatilor curative ale albuminelor, precum si a unui continut sporit de substante
minerale bucatele din branza de vaci se recomanda a fi folosite in alimentatia copiilor si
adolescentilor si cea dietetica. Pentru pregatirea bucatelor calde in branza de vaci se adauga sare in
cantitate de 10 g la 1 kg de branza.

Sortimentul bucatelor fierte din branza de vaci

Papanasi fierti
Tehnica prepararii
Tn branza de vaci pasatd se adaugd oudle, zaharul, sarea si 2/3 de

faina de grau si se amestecd bine pana se obtine o masa // S
omogena. Compozitia obtinuta se modeleaza cu grosimea de 1 — I ‘ /I/

cm se pune pe suprafata mesei tapetate cu faina si se taie in fasii ( 'ﬁ -
cu latimea de 2-2,5 cm in forma de dreptunghiuri sau romburi. Qx‘/
Daca i se da forma de rulou (1,5 cm Tn diametru), se taie de-a w

curmezisul in rotite. Pana la fierbere papanasii se pastreaza la

rece. Se fierb Tn apa clocotinda cu sare timp de 4-5 min. Preparatul se prezinta pe platou sau
farfurie.

Prezentare si servire

Se serveste cald cu smantana deasupra.




Indicii de calitate ai ,,Papanasi fierti”

rupturi, forma bine definita.

gilbui.

branza de vaci.

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articole bine fierte, suprafata Suculents, Aluatului — Specific de Specific,
necleioasa, papanasii fara fina, moale. | albd cu nuante | aluat fiertsi dulciu, fara

gust strain.

Verifica-ti cunostintele:
1. Enumera etapele tehnologice de preparare a Papanasi fierti.

2. Descrie indicii de calitate a preparatului Papanasi fierti.

Caracteristica si sortimentul bucatelor prijite si coapte din branza de
vaci
Bucatele prajite si coapte din branza de vaci includ papanasii prajiti cu diferite adaosuri si budincile
coapte.

Papanasi din branza cu morcov

Denumirea produselor Mas? Mas?
bruta neta

Branza de vaci 141 140
Morcov 56 45
Margarina 3 3
Crupe de gris 5 5
Oua 1/5 buc 8
Zahar 15 15
Faina de grau 25 25
Masa semipreparatului 227
Grasime alimentare 7 7
Masa papanasilor gata - 200
Sos NeNe 795, 798 - 75
sau smintina 30 30
Gramaj: cu sos - 275
cu smintina - 230

Operatii pregatitoare

Se prelucreaza oudle. Branza se trece prin sitd. Fdina se cerne. Morcovul se da prin rdazatoare cu
ochi mari



Tehnica prepararii

v

Tntr-o cratitd se pune morcovul, se adaugd ap3 (10 % de ap3 la masa netd a morcovului) si margarina
si se reduce pana devine moale. Apoi se adauga crupe de gris, si amestecand, se incalzeste pana
grisul se ingroasa.

Amestecul se lasa sa se raceasca, apoi compozitia se amesteca cu branza pasata, cu oua, cu zahar
si cu 2/3 din cantitatea de faina.

Compozitia se amesteca minutios si se modeleaza in forma de batonas cu diametrul de 5-6 cm, se
taie de-a curmezisul bucati, se paneaza in faind, conferindu-se forma de rondele cu grosimea de
1,5 cm cite 4 bucati la o portie. P

rajirea papanasilor cu morcov. Se infierbanta tigaia, apoi se pune margarina si se incalzeste. Se
prajesc papanasii din toate partile pana la formarea unei cruste rumene. Apoi se introduc in rola
timp de 5-7 min.

Prezentare si servire
Se prezinta papanasii cate 4 buc. la o portie (200 g) cu smantana, sau dulceata, sau smantana.

Indicii de calitate ai Papanasilor cu morcov

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Papanasii au forma rotunda, | Omogen3, fara | De la auriu- | Specific Dulciu, fara
fara  crapaturi, adancituri, | cocolase de branza | galbui pana la | placut, exces de
proeminente, prajite uniform | si faina, pufoasa, isi | bruna; aromat, de | acru
e toata suprafata Cu | pastreaza bine | . . branza i
P pratata, P in sectiune -— 3
rosimea de 1,5 cm. forma e condimente
& ’ galbui sau

oranj

Budinca din branza de vaci

Denumirea materiei prime Masa bruta Masa neta
pentru o pentru o
portie portie

Branza de vaci 136 135

Crupa de gris sau 10 10

Faina de grau 12 12

Oua 1/2 buc 20

e Zahar 10 10

e Margarind de masa 5 5

e Pesmeti 5 5

e Smintana 5 5

Masa budincii gata - 150

e Smantana 30 30
Gramajul: budinca cu - 180

smantana




Ne Etapele procesului tehnologic

1 Pregateste-ti locul de lucru

2 Prelucreaza primar ouadle

3 Trece branza prin sita

4 Cerne fdina

5 Fierbe crupa de gris

6 Raceste terciul

7 Adauga 1n branza crupa de gris racita, ouale, zaharul, sarea

8 Amesteca minutios compozitia

9 Unge tava cu grasime si tapeteaza cu pesmeti

10 Toarna compozitia in tava pregatita (grosimea stratului 3-4 cm)
11 Niveleaza compozitia si unge-o cu smantana

12 Coace in rold 20-30 min. pana la formarea unei cruste rumene
13 Taie in bucati de forma patrata sau dreptunghiulara cu masa de 150 g
14 Prezinta pe farfurie sau platou cu smantana (30 g).

Poate fi servita si cu sosuri dulci: de fragi, malina sau visina; de cais; de coacaza neagra, rachitele;

de mere
Indicii de calitate ai «Budincii din branza»

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Bucata de budinca are Omogena, fara Culoarea crustei — | Specific Dulciu,
forma corecta, suprafata cocolase de branza | de la auriu-galbuie | placut, fara
neteda, fara crapaturi, si faina, pufoasa pana la bruna; aromat exces de

adancituri proeminente, acru

in sectiune —alba

coaptd uniform pe toata sau slab galbuie

masa




Reguli de servire a bucatelor prajite si coapte din branza de vaci

Particularitatile tehnologice de preparare si servire a bucatei Papanasi din branza de vaci

Tehnica prepararii

Compozitia se mesteca bine, se modeleaza in forma rotunda, plata si se paneaza
in faind. Se prajesc prin metoda de baza pe ambele parti pana se formeaza
crusta rumena si se finiseaza la rola timp de 5-7 min.

Reguli de service

Se servesc cate 2 bucati la portie cu zahar, fructe sau pomusoare proaspete,
dulceata din fructe si pomusoare, smantana. Se recomanda sa fie serviti la micul
dejun. Frecvent sunt inclusi in meniul pentru copii.

v

Verifica-ti cunostintele:
1. Enumera etapele tehnologice de preparare a Papanasilor din branza cu morcov.

2. Descrie indicii de calitate a preparatului Budinca din branza.



Curiozitati:

Oul este vedeta in operele de arta!

Oul este produsul care Tnnobileaza o masa, dar inafara de gustul ce 1l ofera bucatelor, oul a fost
celebrat ca simbol al perfectiunii Tn arta. Brancusi si Dali sunt doar doi dintre artistii inspirati de
forma oului. Faberge la transformat in bijuterii, iar mesterii populari romani il fac cu multa migala
purtatorul motivelor traditiilor nationale.

Constantin Brancusi: Oul. Un mariaj artistic care celebreaza forma perfecta.

Salvador Dali: Simbolul oului ca puritate. Oul ii reamintea de viata intrauterina. in picturi si in
scurtmetrajele sale, oul inglobeaza tema renasterii.

»Ouale Fabergé”: Bijuterii realizate din metale si pietre pretioase, la baza carora se afla traditia
pascala.
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Oul in motive traditionale
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