Modulul III – Sortimentul de preparate și băuturi
Clasa a X-a, Profil Alimentație și turism
Gustări
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1. În tabelul de mai jos sunt înscrise componentele si cantitățile pentru 10 porții de  “Castraveți umpluți cu pastă de brânză”, calculați componentele necesare realizării a 6 porții de preparat.  
	Materii prime
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	U/M
	Cantitatea brută 10 porții
	Cantitatea brută 6 porții
	Produs finit gramaj/porție

	Castraveți verzi
	kg
	1,000
	
	

120g 
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	Brânză telemea de oi
	kg
	0,300
	
	

	Brânză de vaci
	kg
	0,300
	
	

	Unt 
	kg.
	0,200
	
	

	Măsline 
	kg
	0,200
	
	

	
	
	
	
	



2. Realizați 6 porții de “Castraveți umpluți cu pastă de brânză”, urmărind procesul tehnologic redat mai jos:

Proces tehnologic
Operații pregătitoare 
Castraveții se sortează, se curăță, se spală, se taie la cele două capete, pe o lungime de 2 cm, apoi se taie în bucăți de cca. 10 cm lungime și se scoate miezul cu un cuţit special. Măslinele se spală, se separă de sâmburi și se toacă mărunt. Telemeaua se spală, se scurge.
Tehnica preparării 
Brânza de vaci și brânza telemea se dau la robot și se afiliază. Brânzeturile şi untul se amestecă până se omogenizează, se adaugă măslinele. Castraveții se umplu cu pastă de brânză, se așază pe un platou și se introduc în frigider pentru 1-2 ore. Se taie apoi în felii subțiri şi se așază pe un platou. 
Prezentarea și servirea
Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie cu decor de salată sau pătrunjel verde.

3.  Precizați condițiile de calitate ale gustării reci „Castraveți umpluți cu pastă de brânză”
	Caracteristica organoleptică
	Castraveți umpluți cu pastă de brânză

	Aspect 
	

	Culoare 
	

	Miros 
	

	Gust 
	

	Consistență 
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(Rezolvare)
1. 
	Materii prime
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	U/M
	Cantitatea brută 10 porții
	Cantitatea brută 6 porții
	Produs finit gramaj/porție

	Castraveți verzi
	kg
	1,000
	
	

120g 

	Brânză telemea de oi
	kg
	0,300
	
	

	Brânză de vaci
	kg
	0,300
	
	

	Unt 
	kg.
	0,200
	
	

	Măsline
	kg
	0,200
	
	



2. 
	Criterii de evaluare a
candidatului la proba practică
	Indicatori de realizare

	1. Primirea și planificarea sarcinii de lucru 
	1.1. Stabilirea necesarului de materii prime pentru 6 porții de preparat „Castraveți umpluți cu pastă de brânză”, pe baza rețetarului.

	
	1.2. Pregătirea corespunzătoare a locului de muncă.

	2.  Realizarea sarcinii de lucru 
	2.1. Prelucrarea primară a materiilor prime dozate conform rețetei.

	
	2.2. Realizarea operațiilor tehnologice de obținere a preparatului „Castraveți umpluți cu pastă de brânză”

	
	2.3. Respectarea condițiilor de sănătate și securitate în muncă și de igienă specifice operațiilor executate, a circuitului deșeurilor și a regulilor de protecția mediului



3. 
	Caracteristica organoleptică
	Castraveți umpluți cu pastă de brânză

	Aspect 
	Formă definită a produselor, umplerea completă fără goluri de aer, pastă omogenă , turnată cât mai estetic, elemente de decor bine fixate

	Culoare 
	Culoare specifică materiilor prime proaspete; armonie perfectă a culorilor;

	Miros 
	Plăcut, specific elementelor din componență

	Gust 
	Plăcut, puțin picant, specific elementelor din componență

	Consistență 
	Corespunzătoare materiilor prime din componență; pasta de brânză cu consistența corespunzătoare turnării;
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