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Argument

Avand in vedere cggerea mare a localurilor de tip restaurant in
sec. XXI si cresterea calitii serviciilor tehnica servirii preparatelor
din carne de vanat presupune : aranjarea meseggpaarea meniului,
servirea la gheridogi debarasarea meselor.

Toate acestea sunt strict necesare pentru a satiskerinele
clientilor si nu numaisi anume : respectand normele sanitare.

Pentru ca preparatele sa fie gustogseservite impecabil
respectarea congior descrise mai jos sunt foarte necesare.

In economia de pia democartig totul se calculedz prin urmare
datele luate inial Tn legitura cu nurarul participanilor si meniul ales
sunt esefiale.
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CAPITOLUL 1

1.1 Tehnologia preparatelor din carne de vanat

Carnea de vanat utilizata materie prith pentru preparate culi-
nare provine de laagari salbatice (potarniche, porumbel, prepali
fazan, rg etc.)si de la mamifere @batice (iepure, capr porc mistre
etc.).

Din aceast carne se pregesc preparate afmuite, asernatoare
celor din carne de fgelarie sau pase, sau preparate speciale, care pot
constitui piese pentru expagde culinare. Dgi foarte apreciate pentru
calitatile lor gustative, preparatele din carne de vamdiuie consumate
ocazional, fiind mai greu digestibile.

Carnea vanatului se caracterizeaza printingh mare de
proteine, substaea extractive cu azat continut sézut de lipide.

Mirosul si gustul specific al @nii de vanat, precumi tesutul
fibros dezvoltat impun opetiatehnologice specifice de fezandagie
marinare.

Pentru pregtirea preparatelor, carnea de vanat se asociaz
frecvent cu rasline, ciuperci, arpagic, sosuri albespecifice pentru
vanat. Rea slbatica se prepdr cu varz muraf, castraveti mung
mazire verdssi diferite fructe (nasline, gutui, struguri, portocale etc.).

Din carne de vanat se pot pregati preparate cf paaricas, to-
carm, ostropel, escalop, sarmale, chifteluparjoale etc.

Vanatul poate fi preparat intr-o garfoarte variai, cu adaos de
legume, fructe.

Procesul tehnologic de realizare a preparatelov@irat este ase-
manator cu cel de realizare a preparatelor din carmegume, cu re-
comandarea ca in timpul prelagr termice 4 se adauge o parte din
baitul utilizat anterior, sdnge sau vin.

Operatii tehnologice comune: Pentru pregfirea vanatului se
efectueaz urmatoarele opefia eviscerarea, fezandarea in lHasau
penaj, Tniturarea penajuluisi a bknii, marinarea (indepartarea
mirosului nepicut specific vanatului), pgonarea dup necesita.

Fezandarea naturalg este procesul de aturare mai indelungat
care asigur fragezirea &rnii de vanat. Se aphcvanatului intreg, in



blama sau penaj, eviscerat, primigirarea acestuia suspendat intr-o
incapere racoroagsau expunere in vant) timp de 2—5 zile.

Marinarea sau fezandarea artificialse apli@ dup fezandarea
naturah, avand ca scop, pe langfragezirea &rnii, inlaturarea
mirosului neplacut, specific vanatului, Tmbuna&a gustului si
aromatizareaanii. Se poate realiza in urmatoarele variante:

Marinarea cu legume crude (ba, crud). Carnea se pgoneaa
in buca mari, se @az intr-un vas de Ilut sau emailat, se preasar
sare, piper boabe, goiare, foi de dafin, felii de ceapa, morcesiina,
doua pati vin si o parte get, diluate cu ap

Se amestectotul si se lad la temperatura de 10. .. 15°C, in
fungie de specie 2 péra 6 zile. Pentru vanatul tanmarinarea poate
dura 2—3 ore.

Marinarea cu bait fiert. Baitul se prepar din a, zarzavat,
condimente, tet si vin alb. Acestea se fierb in vas acoperit timp de
5 — 6 min, se retrage vasul de pe f§osetine acoperit panse aceste.

In cazul in care carnea se pregte in aceed zi, marinai se poate
turna cald peste vanat. Dacvanatul se pregeste dup cateva zile,
compoziia de marinare sei¢este si apoi se introduce carnea de vanat
porionat, pastrandu-se la rece, in vasul acopeirti (& inghge).

In perioada maririi, carnea trebuie Intoar<ilnic si pastrat in
bait pari la preparare, altfel se Tnnegpessi se usug la suprafea.

La bat nu trebuie & se foloseascotetul sau vinurile de culoare
inchisi (rosii) deoarece modifit culoarea #&rnii spre brun. Se va intre-
buinta vin vechi, alb, cu aroimplacuta si diluat Tn pati egale cu apa.
Otetul va fi folosit in concenttee mica (o parte get, 10 parti ap).

Pentru preparatele din carne de vanat, se recantnth timpul
prelucrarii termice se adauge cateva linguri detsau de vin alb.

O carne bine maturaeste suculeaf moale, fragedl are gusti
aromi placuta si se diged mai wor.

Marinarea trebuieasse realizeze corespuitar, altfel carnea va
avea miros neplacut deed, iar in timpul pregfirii preparatului se va
intari si va fi greu de digerat.

Setine n baf, de obicei, vanatul mage vanatul cu pengi miros
puternic (rga, gasca salbatig,

Unele specii de vanat, ca prepelita, potarnichezarfulsi chiar
lepurele se preparfara o prealabid fezandare.



Vanatul poate fi conservat “in bldahsau in “pene" cu ajutorul
frigului, prin refrigeraresi congelare. Refrigerarea se realizekztem-
peraturi de —2°... —4°C, iar congelarea se faceadefrigerare, atin-
gand temperaturi intre —258i —30°C. Se pstreaz timp de
6—210 luni in depozite frigorifice la temperaturi €€18°, —23°Csi la
umiditate relati a aerului de 95—100%.

Vanatul cu ptina giasime este drapat cuagime simpi sau felii
de sunci. Rozmarinul, cimbrul sau tarhonul (precyimalte mirodenii)
se adaugin interiorul g@sarii.

1.2. Modificari ale carnii de vanat sub influenta diferitelor
tratamente

Prin tratarea termica pot avea loc, cu o interesitaai mica sau
mai mare, o serie de modiit. Aceste modifidri depind de
temperatura la care este supesrnea. In general tratamentul termic
determiri Tmbunaitirea proprietalor organoleptice (textura, gust,
aroma), imbunatirea digestibilititii si a coeficientului de utilizare.

Concret, este vorba de coagularea proteinelor arelul cu
formarea crustei, evaporarea apei cu efect asughuanwului si greutaii,
imbrunarea (caramelizarea) produsului. Totodatdirmahprocesul de
fragezire din timpul matdrii, prin absorlia grasimii adaugate, se
continua procesul de formare a gustului, aroriesuculenei crnii prin
formarea de compguvolatili.

Indici de calitate ai preparatelor din carne de vamt.
Preparatele din carne trebutec®respuna urmatorilor indici:

— g aiba un aspect placut, decor specific;

— carneasfie bine patrung fraged, si-si menina forma dat
prin taiere, & aibi culoarea specific speciei de la care
provine;

— sosul 5 fie potrivit de legat, condimentat;

— asocierea twnakh a componentelor pentru realizarea unor
preparate echilibrate cu un coeficient de utilizdrgestia
maxim;

— 4 se consume in ziua in care au fost firesy



Defectele posibile in cazul preparatelor de vanat sunt
urmatoarele:

— carnea tare, datotipastrarii necorespunaoare in bai

— gustsi miros de afumat, din cauza ca#iit prea mici de
lichid folosit;

— preparate fade; nerespectarea cgnat din rgeta, marinarea
necorespuratoare;

— cantitate mica de sos, influédnd neplacut aspectul.



CAPITOLUL 2

2.1 Tehnica servirii preparatelor din carne de vaat
Aranjarea meselor

Meniul: Felul I: Ciorba de butt
Felul 1l: Friptura de caprioar cu sos CUMBERLAND
si garnitui piure de mere
Desert: Fructe

La aranjarea mesei s@me seama de nutrul participanilor,
meniul alessi bauturile ce se vor servi. La fripturike preparatele din
carne de vanat se servesc numai vinuri rosii.

Pentru fiecare loc de mase prevede un sfia cu latimea de
60-65 cm. La nevoie se pun dosau mai multe mese cap la cage
acoped mesele cu o fa de mas cu dimensiuni potrivite. Se pot folosi
si douda sau mai multe fe de ma%s din aceegl tesatui. Se geaz
scaunele, lasandu-se diggrintre ele de 15-20 cnsfiut fiind ca
scaunul propriu zis are otiae de circa 50 cm.

Dupa ce s-au fixat locurile la masse aaz in dreptul fiegruia
cate o farfurie intiris peste care se pune o farfurie adanc

In dreapta farfuriilor sesaz cuitele de mas, perpendiculare pe
latura mesei, cu c&pul manerului la o distai de 1-2 cm., de marginea
mesei, taisul fiind indreptat spre farfurie, iar rgiaea farfuriei
acoperind mijlocul ctitului. In dreapta ctitului de mag se aaz
lingura, cu partea concan sus.

In stanga farfuriilor sesazi furculitele de masperpendicular pe
latura mesei, cu capul manerelor la o disténde 1-2 cm de marginea
meseisi cu dintii in sus, bordura farfuriei trebuiei £ad pe mijlocul
furculitei. Servetul de pafise aazi in stanga furcujei.

In fata farfuriei se gaz furculita si cutitul de fructe,si anume
furculita cu coada spre stanga, iafitth cu manerul spre dreapta, lama
fiind Tndreptad spre farfurie.

In fata tacAmului pentru fructe sazi lingurita cu coada spre
dreaptasi partea concavspre stanga.



Paharele sesazi pe masa incepand de la varful lameitalui de
magi in urnitoarea ordine, de la dreapta spre stanga: paharuid,
paharul de vin rqu, paharul de @ minerai si cupa desampanie
(pentru @ la mad nu se serwde sampanie, cupa dampanie nu se va
pune)

In stanga farcuiei se aazi farfurioara cu paine.

In mijlocul mesei se pune solaj vaza cu florisi eventual o
scrumies. (decorul floral al mesei se face numai cu flaiurale)

Friptura de gprioafa si sosul se vor aduce la nagse platouri.

Vinul rosu nu se iceste ci se serwte la temperatura camerei.

In general toate preparatele se servesc la maparfea stanga
oaspdlor. Fac excepie ceatile de cafea care se servesc prin partea
dreapi a celor ce stau la masDe asemeneaabturile, apa mineral
sau sifonul se servesc prin dreapta.

Friptura de caprioara cu sos CURUBERLAND:

Ingrediente:Pulpa de @prioai 1 kg., shnina afumas 100 g,
unt 100 g, marmeladde coacaze 200 g, portocale 300agydie 300 g,
mustar 25 g, vin alb 100 mltet 9 25 ml, sare.

Mod de preparareDupa ce a fost marinat carnea deaprioati
sesterge cu urstergar, se imgneaa cu shnina, se frea& cu sare, se
unge cu unti se gaz intr-o tawa cu restul de unt, seadava la cuptor
si se frige, stropindu-se din cand in cand cu stmwhal in tad. Cand
este gata se scoate din cuptor, se taie fekie lagd sa se kceasa.
Sosul curuberland: se aa portocalelesi lamaile de codi.
Marmelada, mgtarul, vinul getul si circa 6 g sare se fierb la foc
domol. Se storcimailesi portocalelesi se adaugjzeani in sos, se mai
da in clocotsi se pasedzsosul. Coaja de la @rhaie se taie julien, se
fierbe circa 20 min., se scurge ap@e adaud coaja la sos. La servit,
la fiecare pagie se pune daufelii de carne, garnitura (piure de mese)
cate 1-2 linguri sos Curuberland. Sosul Cumberkstd un sos rece.

Pentru friptura de aprioafi se poatesi sos de smantanpentru
vanat.
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Ciorba de burta

Ingrediente: bura de vad 2 kg, picior de vac 1 Kg,
morcovi 200 g, ptrunjel 100 g,telina 100 g, ceap 150 g, usturoi 30 g,
2 oua, 300 g smantanb0g fina, otet 9° 50 ml, piper, sare.

Mod de pregtire: Burta de va& si piciorul de vaéd se spa in
mai multe ape, se apsc bine, apoi se sgalin nousi se pun la fiert,
in apa clocotit. Dupa 30 min. se schirilapasi se fierbe in continuare
circa 3 ore. Se adaaigarzavatul, ceapa, usturodilsareasi se lag sa
fiarba Tn continuare pa@nce burta este fiatrt Se ia vasul de pe foc, se
lasa si se Bceasé si se strecodi Burta si carnea se taiesiigsulxiri, se
pun in ciorfa strecurat si se di vasul din nou la foc. Din smantgn
faina galbensurile de ousi 2-3 polonice de ciofbrece se preparun
S0s, ce se toadrin ciorkh. Se adaug otetul si se potrivete gustul cu
saresi piper. Se mai fierbe circa 10 migi.apoi se ia vasul de pe foc.
Pofta bunal!

Piure de merel,5 kg mere, 75 unt, 150 ml vin, 20 g. @ah
100 g hmaie, sare. Se citd merele, se taie felii se Tribuse Tn untsi
vin. Se pasedzprin sitasi se adaugjzeama deimaie, zabhr, si putina
saresi se lag sa fiarba para ce sosul scade. Se seveste la fripturile din
carne de vanat,

2.2. Sisteme de servire aplicate

Sistemul de servire la gheridorconst in efectuarea mai multor
operaii.

Aducerea gheridonului de la locul déspare paa la masa la
care urmeaz, s fie folosit, gezandu-se insa a fel incat blatul
acestuia & fie vazut de toate persoanele de la masa respetiani sa
impiedice fluxul celorlal clienti sau al personalului din salon.

Pe blatul gheridonului seseaz cat mai ordonat obiectele de
servire necesare: plgeta, cuit, furculita, clete, farfurii, platou,
spirtiera. etc.
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De la seti se aduc preparatele tgate sau netrgate, montate
pe obiectele de servirg se prezini clientilor, dupa care se @z pe
gheridon, in partea dreapBudcatarul trebuie sa monteze speciallea
de fripturi pe platou intr-o forma cat mai estetastfel incat trageele
(fripturile) s3 se regseass intr-o succesiune armonigape una din
laturile platoului, iar pe cealaltparte garniturile intr-o fortn de
buchetiere (paionate).

Osmtarul se prezirit la segie, recegioneaz cantitateasi
calitatea produselor, marchaazreparatele (nuanul potiilor si
valoare) se gz platoul pe palmsi antebraul mainii stangi cu ancarul
Tnpaturit. Platoul segine cu fripturile in dreapta dirgei de mers iar
garniturile in stanga cu clele pentru servit pe platou, cu lingusi
furculita pe marginea platoului, furctdi in jossi lingura deasupra. In
condiiile transporirii platoului oda# cu farfuriile calde, osjarul
apua platoul de mijloc, intre degetul mareatator si mijlocul mainii
stangi, iar degetele inelar si mic form&apunctul de sprijin al
farfuriilor, in unghiul format, cu antebratul. AjsHa mas osptarul
asaz farfuriile calde la fiecare consumatgfincepe servirea in ordinea
propritailor. Intr-o poziie decentai elegani la mag, osgitarul aplici
servirea pe partea stangu piciorul stang in fat dreptul pgin fandat,
apropie platoul de farfuria consumatorulgii execus servirea cu
clestele Tn mana dreaptprin aezarea tragelor de friptud in partea
opus emblemei (spre consumator), cat mai ordonat, gponiturile
buchetier spre emblein

2.3 Debarasarea meselor

Prin debarasarea meselor sgelieg opergile prin care obiectele
de serviresi resturile de mancare se strang de pe mgiese transpoit
la oficiile de menaj ale urifii. Aceste oper@ se efectueazde catre
chelner in urritoarele situatii:

e cand pe masau fost gezate in cadrul mise-en-place-ului
mai multe obiecte de servire tfade preparatele sau
bauturile comandate (exemplu pentru dejun au festae
pe mas farfurii, tacamuri, pahare, iar consumatorii nu vo
sa serveasca decat bauturi, Tn adeasttugie se
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debarasedizmasa de farfurigi tacamuri, isandu-se numai
paharele);

e cand consumatorii au terminat de consumat preparsae
bauturile servite. De obicei persoana care nu roas@ni
din preparatul servitsazi tacamurile paralel, cu manerele
sprijinite pe marginea din dreapta farfuriei. Bamai sunt
preparate pe farfurii, Tnainte de a incepe deberasaste
indicat $ se intrebe dacmai servesc, folosind formula
“Mai consuma ?”

e cand consumatorii s-au ridicat de la maentu a prasi
salonul;

* la terminarea programului de fuionare a unitatii.

Strangerea de pe mese a obiectelor de seyivaaesturilor de
mancaresi transportarea lor, la oficile de menaj, se afeets cu
multa atenie, cu calm, cu priceperg indeméanare, respectandu-se
anumite reguli.

Debarasarea farfurilor se face pe partea dieapt
consumatorului, prinzandu-se cu mana drea® marginea farfuriei
respective. Apoi sesazi pe mana starag care va fi acopetit cu
ancarul deskurat. In fungie de nurarul farfuriilor, al cantititilor
resturilor de mancarg a felului preparatului debarasarea farfuriilor se
execuid in trei feluri:

* Ccu o singura farfurie, cand de pe ma ridié o singui
farfurie. Aceasta se prinde de margine cu manaptiese
ridica si se trece in mana staéhintre degetul mare sezat
deasupra, pe marginea farfurigi sprijinita pe celelalte
degete asfirate sub farfurie

* cu dou farfurii, cand se ridica doua sau mai multe farfur
lar tacamurile si resturile preparate sunt in tamtimai
mici. In aceast situaie, prima farfurie se trece in mana
stangi, intre degetul maresazat pe marginea de deasupra
farfuriei si degetul aitator si cel mijlociu gezat sub
farfurie. Cea de a doua farfure seaz pe antebratul stang
sprijinindu-se de Tincheietura palmei, degetul ineja
degetul mic, vor fi ridicate in sus. Cu mana draagpe trec
tacamurilesi resturile de preparate din farfuria a doua in
prima farfurie, urmand ca a treia apoi rand pe rand,
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celelalte farfurii & fie asezate pe farfuria a doua. Pe masur
ce sunt gezate pe mana stangacestea se elibereaza de
tacamurisi resturi de preparate, ce se depozigaz prima
farfurie; trecerea resturilor de preparate n priaréurie se
face numai cu furcuia;

* cu trei farfurii, cand la masse ridié doua sau mai multe
farfurii, iar tacamurilesi resturile de preparate sunt in
cantiiti mai mari. Prima farfurie sesaz n aceled
condtii aratate mai sus, numai cu degetul mijlociu se
retragesi se gaz impreuna cu degetul inelar cel mic,
rasfirate sub cea de a doua farfurie. Marginea aaideia
doua farfurii se gazi sub prima farfurie. Tacamurile de pe
farfuria a doua sesaz pe prima farfurie, ramanand pe
aceasta numai eventualele resturi de preparate.d€ea
treia farfurie se @z pe antebna sprijinindu-se de
incheietura mainigi pe marginea celei de a doua farfurii.
Furculita se folosgie la trecerea resturilor de preparate pe
farfuria a doua, iar apoi sea# langa celelalte tacamuri pe
prima farfurie. Cu celelalte farfurii se proced&da fel
ramanand pe antebrat una peste alta.

Dupa ce au fost ridicate de la niadoate farfuriile (dar nu mai
mutt de 8-10}%i tacamurile se transparta consola sau direct la oficiul
de menaj, pentru farea veselei si a tacamurilor.

Debarasarea mesei de farfurie pentu produselepateficgie,
de salatiere, farfurioare pentru sare si de sesvpntru uni gem se
efectueaz pe partea stadga consumatorilor, folosindu-se tava de
serviciu pring intre degetele maini stangi sau pe anteibra palma
stangd acoperite cu ancarul dastirat.

Debarasarea tacamurilor se face de regula, o dafarfuriile.
Operaiile ce se efectueazentru strangerea transportul tacamurilor
difera, in funaie de situdile, in care acestea sungezate de clien
dupa ce consur preparatele servite, de fekilnumarul lor.

In situaia In care tacAmurile au fosiezate de o partg de alta a
marginii farfuriei, chelnerul va trece mai intai partea stang a
consumatorului#ra sa ridice de pe magacamul din partea stamgil
va geza in farfurie apoi va trece prin spatele corstorlui in partea
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dreapi a acestuigi va geza tacamul din partea dreapge farfurie
ridicandu-le Tmpreun

In situaia in care tacamurile suritshte pe f@ de masin partea
stang a farfuriei, acestea se vogeaa pe farfurie pe partea stanmg
consumatorulusi apoi se ridiéd toate odata pe partea dreapta.

Farfuria ridicai de pe masa cu mana drégape trece pe mana
stang, potrivit regulilor de debarasare a farfuriilor.

Apoi cu mana dreaptse ridia cuitul si se geaz pe farfuria
fixata Tntre degetul marei degetul aitator si mijlociu cu lama spre
centrul farfurieisi cu manerul spre margine. Furculita cutdiin sus
sau lingura sesaz perpendicular peste lamatitului.

Manrul unei furculie se prinde, intre degetul magiemarginea
farfuriei, asigurandu-se astfel o mai mare stadita tacamurilor in
timpul transportului. Lamele d¢telor se introduc sub manerele
furculitelor.

In cazul in care linguga folosit la consumarea ceaiului sau a
altei bauturi nealcolice calde, estgezati pe marginea farfuria-suport
cu manerul pe blatul mesei sau larfgrfurie, chelnerul o ridicsi o
asaz pe farfuria-suport. Se ridica apoi impreuna.

Linguritele, dupa ce au fost ridicate de pe #as data cu
farfuria-suportsi cu ceaca in care s-a servitibtura comandat se
asaza pe tavd cu ajutorul dreia se efectueazdebarasarea, alaturi de
ceasca respectiv

Debarasarea paharelor se face, cu ajutorul urfeirifain cazul
in care se debaras@am singur pahar sau cu ajutoriNit de serviciu
cand se debarasemai multe pahare.

Paharele sunt prinse cu mana draajg baz sau de picior, pe
partea dreapta consumatoruluisi se gaz pe tavd de serviciu care
este pring intre degetul margi celelalte degete de la mana sténg
Asezarea se face incepand de la antelsfge varful degetelor,
evitandu-se astfel dezechilibraraait si ciocnirea paharelor.

Debarasarea celorlalte obiecte de servire se facengsui ce
acestea nu mai sunt necesare consumarii preparatlo uturilor
comandate. Solnitele, gaetele pentru paine, suporturile pentru
serveel se ridia cu mana dreapti se geaz pe tava de serviciu, care
se gasge in mana stargpentru a fi transportate la consshu oficiul
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de menaj. Se va uimni ca acesteaasse ridice de la o distanta cat mai
apropiaii, evitandu-se intinderea mainii prindaconsumatorilor.

Debarasarea scrumierelor se face prin ridicareanseralor de la
masa dupa fiecare tigaconsumat, in felul urndtor : se vine la mas
cu tavatinuta Tn mana starigpe care se gasesc doua scrumiere curate.
Se ia cu mana dredpd scrumiek curafi, Sse @azi peste scrumiera care
urmeaz s fie debarasat si se ridia amandod, evitandu-se
imprastierea scrumului de tigara. S@az pe tava. Se ridica doua
scrumiera curatsi se asax pe blatul mesei la o distanta accesibila
consumalorilor care fumeaza.

Debarasarea resturilor de mancare se face dcdatiebarasarea
farfuriilor, folosindu-se clestele, ulterior numgimiturile produselor
de panificsie se strAng cu ajutorul perigi farasului special. Tn lipsa
acestora se poate folosi ancagalo farfurie curai. Se va evita ca
firmiturile sa cad pe imbracamintea cligior, pe pardosealsau pe
scauneleamase libere.

In cazul in care fa de mas a fost pitati partial se poate folosi
un napron gezat peste pata respedtivStrangerea felor de mas
dup terminarea programului de funcionare a unitati,cazul cand
acestea sunt curate mai pot fi folosite in continuare. se realizgaz
astfel: chelnerul va prinde ( cel marejtaiorul si mijlociu ) de la mana
dreapi cutele care se intretaie la miilocul fetei de nsgaridica circa
5-10 cmcu degetul atator si cel mare de la mana stangrinde
marginea feei de mas din partea starig, in dreptul cutei proeminente
format pe toai lungimea acesteia, ridicand-o gala nivelul mainii
drepte roteste 180° mana starspre cuta adandit prindesi marginea
fetei de mas opusi si apoi ridici si scutus usor intreaga f@ de mas,
dupa care se contiriu impaturirea pe blatul mesei, urmarindu-se
respectarea cuteloidute intial la cilcat.
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Fisa tehnologici

Denumirei preparatul ui
lepure cu ciuperci

Grupa de preparat
Preparateid vanat

Caracterizarea preparatului. Se utilizeaz in meniu ca preparat
de felul Il. Este echilibrat din punct de vedereritiv datorita combi-
narii carnii cu sossi legume. Este gustos, se digera relativ usor.

Materii prime pentru 10 porfii
- carne de iepure cu 0s2,000 kg

- ciuperci proaspete 1,000 kg
sau conservate 0,500 kg

- untur (ulei) 0,200 |

- faina 0,100 kg

- ceap 0,150 kg

- morcovi 0,100 kg

- telina adacina 0,100 kg

- usturoi 0,025 kg

- cimbru 0,001 kg

- piper nicinat 0,001 kg

- foi dafin 0,00025 kg

- past tomate 0,100 kg

- vin rosu 0,100 kg

- sare 0,030 kg

- batt 1,000 |

Verificarea calitatii materiilor prime. Materiile prime folosite
trebuie 4 corespundl indicilor stabiliti in standardele de stat.

Ustensilesi utilaje folosite: cratka, blat de lemn, git, lingura de
lemn, pahar gradat, servet de bumbac, aragaz.

Operatii pregatitoare. Carnea de iepure si@ee in baj 12 ore, se
zvanh, se portionedy se dreaz.

Ciupercile proaspete se spaki se taie lame, ciupercile
conservate se scurg de lichid, se spake taie lame. Faina se cerne.
Morcovii, telina idacina se spal se cuiita, se spaldin nousi se taie
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marunt. Past de tomate se dilueaza cu 100 ml apa. Ceapa 5t,cse
spah si se taie pgtisori.

Tehnica preparii. Carnea se portioneazse inabgh Tmpreur
cu ceapa in ulgi apa. Dupa Tnabyire se scoate carnea, iar in sucul
format se adaugmorcovi,telina, af si se continua fierberea. Cand s-a
redus cantitatea de lichid, se adapgs# de tomate, usturoiul, foile de
dafin, piper, cimbru, faina amestetatu ap (100 ml), jumatate din
cantitatea de vin. Se adaud00 ml baj strecuratsi se continé
fierberea 15—20 min. Sosul se pasegzeste carne, Ciupercile
Thabyite Tn uleisi apa se adaufy peste carne. Se introduce la cuptor
15—20 minutesi se adaug vin.

Indicii de calitate ai produsului finit:

— carnea bine patruas

— raport corespunzator intre spgarne

— gustsi aroma specifiéd componentelor

— potrivit condimentat

— prezentat estetic.

Verificarea calitdi produsului finit. Produsul trebuie as
corespund indicilor stabilti la punctul anterior. Trebuie precizate
eventualele modificari ce apgircauzele care le-au generat.

Modul de prezentargi servire. Preparatul se prezinta pe platou
sau farfurie, cu sos de ciuperci. Se serveste cald.
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Norma sanitara veterinara si pentru siguranta
alimentelor

Art.4
Autoritatea Nationala Sanitara Veteringiapentru Siguranta
Alimentelor ia toate masurile necesare in scoplicapi art. 4 alin. (1)
din norma sanitara veterinara aprobata prin Ordimuihistrului
agriculturii, alimentatiei si padurilor nr. 21/20@8a art. 4 alin. (1) lit.
a) din norma sanitara veterinara aprobata prin r@fdministrului
agriculturii, alimentatiei si padurilor nr. 580/Z00Produsele de origine
animala la care se refera anexa la prezenta naamtaa veterinara si
pentru siguranta alimentelor si art. 3 alin. (2\3i pot face obiectul
comertului, fara a se prejudicia prevederile specieare trebuie
adoptate in aplicarea art. 10, numai daca acestegeplinesc
urmatoarele cerinte:
1. trebuie sa indeplineasca cerintele5asi cerintele specifice de
sanatate stabilite in anexa la prezenta norma asaniteterinara si
pentru siguranta alimentelor in ceea ce privespecsle de sanatate a
animalelor;
2.trebuie sa provina din unitati care:
a) se angajeaza, in lumina celomtspecifice stabilite in
anexa la prezenta norma sanitara veterinara siryesiguranta
alimentelor, pentru produsele pe care le fabricaitatea:
(i) sa respecte cermt@é¢ productie specifice stabilite
de prezenta norma sanitara veterinara si pentwrasitp alimentelor;

(i) sa stabileasca si isgplementeze metodele de
monitorizare si control al punctelor critice, pezhaprocedeelor
utilizate;

(i) in functie de prodeissa preleveze probe pentru
analiza intr-un laborator recunoscut de autoritateanpetenta, in
scopul verificarii respectarii standardelor stabilde prezenta norma
sanitara veterinara Si pentru siguranta alimentelor

(iv) sa tina o evidenta is&r sau inregistrata a
informatiilor obtinute in baza alineatelor preceepentru prezentarea
acestora autoritatii competente. Rezultatele ddlen controale si
testari sunt, in special, pastrate o perioada de pcéin 2 ani;
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(v) sa garantezelmmistrarea marcarii Si
etichetarii;

(vi) daca rezullamxamenului de laborator sau
orice alte informatii pe care le au la dispoziti@dentiaza existenta
unui risc grav pentru sanatatea animalelor saupeaainatatea publica,
sa informeze despre aceasta Autoritatea Natioredte®a Veterinara
Si pentru Siguranta Alimentelor;

(vii) sa transporti@ scopul comertului, numai
produse insotite de un document comercial care candnatura
produsului, numele si, atunci cand este cazul, muin@de aprobare
veterinara a unitatii de productie;

b) se afla sub supravegherea vitatd Nationale Sanitare
Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor pentseaasigura faptul ca
operatorul sau managerul unitatii se conformeazmtedr prezentei
norme sanitare veterinare si  pentru siguranta alieber;

c) au fost inregistrate de Autmea Nationala Sanitara
Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor pe bagigurarilor date de
unitatea care garanteaza respectarea cerintelperis2 norme sanitare
veterinare Si pentru siguranta alimentelor.

Art.5
Autoritatea Nationala Sanitara Veterinara si pentBiguranta
Alimentelor se asigura ca sunt luate toate masodteesare pentru a se
garanta ca produsele de origine animala la careefega anexa la
prezenta norma sanitara veterinara si pentru saiguralimentelor nu
sunt expediate in scopul comertului din nicio egpddie situata intr-o
zona supusa restrictiilor, din cauza aparitiei Ui la care specia de
la care provine produsul este sensibila sau dio ninitate sau zona
din care miscarile sau comertul ar constitui uc pentru statusul de
sanatate a animalelor din statele membre ale Unkuiopene, cu
exceptia cazului in care produsele sunt tratat@iterin conformitate

cu legislatia comunitara.
Art.6

Comertul cu agenti patogeni este supus regulilictstcare trebuie sa

fie definite in baza procedurii comunitare.
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Art.7

(1) Regulile cu privire la controalele stéd de norma sanitara
veterinara aprobata prin Ordinul ministrului aghiaii, alimentatiei si
padurilor nr. 21/2003, precum si regulile cu pmvia agentii patogeni,
stabilite de norma sanitara veterinara aprobata @rdinul ministrului
agriculturii, alimentatiei si padurilor nr. 580/2D0se aplica produselor
la care se refera la prezenta norma sanitara matarisi pentru
siguranta alimentelor, in special in ceea ce ptevexrganizarea si
urmarirea controalelor.

(2) Art. 10 din norma sanitara veterinaraolgpta prin Ordinul
ministrului agriculturii, alimentatiei si padurilow. 580/2002 se aplica
produselor la care se refera prezenta norma saméterinara si pentru
siguranta alimentelor.

(3) In scopul comertului, prevederile ar2 din norma sanitara
veterinara aprobata prin Ordinul ministrului aghatdii, alimentatiei si
padurilor nr. 580/2002 sunt extinse si la unitatidee livreaza produse
de origine animala la care se refera prezenta neandara veterinara
Si pentru siguranta alimentelor.

(4) Fara a se aduce atingere prevederileciBpe ale prezentei
norme sanitare veterinare si pentru siguranta alieher, Autoritatea
Nationala Sanitara Veterinara si pentru Sigurantiméntelor
efectueaza sau dispune efectuarea oricaror coatrpal care le
considera necesare, atunci cand se suspecteazpategea prezentei
norme sanitare veterinare si  pentru siguranta alieler.

(5) Autoritatea Nationala Sanitara Veteraai pentru Siguranta
Alimentelor ia masuri corespunzatoare, administeatsau penale,
pentru a sanctiona orice incalcare a prezentei @a@anitare veterinare
Si pentru siguranta alimentelor, in special atutemd se constata ca
certificatele sau documentele intocmite nu coredpstarii efective a
produselor la care se refera anexa la prezentaansamtara veterinara
si pentru siguranta alimentelor sau ca produsapeaive nu respecta
cerintele prezentei norme sanitare veterinare sitrpesiguranta
alimentelor sau nu au fost supuse controalelorgmete de aceasta.
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Anexe

Tehnologia preparatelor din carne de vanat

Specia A Sub starge Grasimi Cenusa
proteice

lepure 74 23 1,0 1,2
Mistret 72 20 6,5 1,1
Caprioan 76 21 2,0 1,0
Fazan 74 24 1,0 1,0
Potarniche 72 25 1,5 1,5
Prepelia 69 23 7,0 1,0
Raa silbatici 73,5 23 2,5 1,0

Preparate din iepure

A 4

lepure & la grec

A 4

lepure cu ciuperci

S
Preparate din iepurg_,|, Preparate din
caprioan
| Preparate din fazan

A 4

lepure cu rasline

A 4

Civet de iepure

A 4

Medalion de &prioaf cu
ciuperci

A 4

A 4

Escalop cu ciuperci

A 4

Spinare de aprioali cu
sos de smantén
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Fazan la tay

Fazan & la Neva




Sortiment
Gramaj pentru o p@e
produs finit lepure cu sc

Cantitate brut pentru 10
gorii lepure cu msline

Componente U/M de Bmaie - carne cu os (80 g)
- carne cios (80 g) - so0s (100 g)
- SO0S - masline (259)
- masline (25 g)
Carne de iepure cu os kg 1,300 1,300
Ceap kg 0,200 0,200
Arpagic kg ,800 -
Morcovi kg 0,200 0,200
Telina radacina kg 0,100 0,200
Ardei gras kg - 0,200
Ulei kg 0,200 0,100
Past de tomate kg 0,100 0,075
Sare kg 0,030 0,020
Piper nicinat kg 0,001 0,002

Piper boabe kg 0,001 -
Cimbru kg 0,003 -

Foi de dafin kg 0,0005 0,00025
Usturoi kg 0,025 0,025
Lamaie kg 0,100 0,100

Otet de 9° I 0,050 0,050

Vin rosu I 0,100 0,100
Coniac I 0,030 -

Masline kg 0,250 0,250
Patrunjel verde kg 0,040 -
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