Bucataria
« Vase, ustensile, dispozitive, aparate
 Factori de confort,
 Norme de igiena in activitatile din bucatarie



Bucataria este spatiul amenajat pentru prepararea hranei, pentru
depozitarea parfiala a materiilor prime si, eventual, pentru servirea
mesei.

Dotari:

e Vvase, ustensile, dispozitive, aparatele electrocasnice, vesela, pahare,
tacamuri;

o retele de utilitati: apa, electricitate, gaze naturale, canalizare si o buna
aerisire;

e« mobilier de bucatarie;

e in amenajarea spatlulw sa se tina seama de spatiul de pregatire
propriu-zis, de depozitare si, de multe ori, de servire a mesei.

Vasele

* recipiente In care se prepara
mancarea: din tabla emailat3,
INOX, sticla termoizolanta,
ceramica;

e sunt preferate cele din inox
pentru ca sunt rezistente, usor de
intretinut si nu modifica calitatea
alimentelor.




Dispozitive:

e se folosesc pentru
executarea mai rapida si mali
ugoara a unor activitatj;

e pot fi. dispozitiv pentru taiat
ceapa sau usturoi, pentru curatat
cartofi, pentru scos dopuri, pentru
desfacerea cutiilor de conserva
etc.

Ustensilele

e sunt obiecte folosite la prepararea alimantelor;

e strecuratoarea, spumiera, palete pentru pregatirea piureululi,
razatoare, trusa formata din polonic, telul, planseta, tocatorul etc.




Aparatele: se folosesc pentru:
A. prelucrarea alimentelor
e masina de tocat carne;
rasnita;

robotul de bucatarie;
mixerul,

storcatorul de fructe etc.

. pentru pastrarea si conservarea alimentelor
frigiderul,
congelatorul,
combina frigorifica etc.
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. pentru pregatirea termica
aragazul;
rotisorul;
cuptorul cu microunde;
aparatul de prajit etc.
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e \esela: totalitatea vaselor foI05|te )
la servirea mesei,;

e pot fi din portelan, ceramica, cristal,
INOX;

e serviciul de masa este format din:

e seturi de cate sase sau
douasprezece piese;

e farfurii. mare intinsa, mare adanca,
mica intinsa, farfurioara pentru unt,
ceasca cu farfurioara suport;

e platouri, castron pentru salata,
supiera, castronase sau boluri;

e solnite, cosulete pentru paine, Paharele:
fructiere etc. e sunt folosite la servirea bauturilor si

de aceea au forme si dimensiuni

diferite;

e pot fi din: sticla, cristal, semicristal;

e pot fi pentru apa, vin, sampanie,

gin, whisky etc.
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Tacamurile:

e Se aleg in functie de calitatea farfuriilor si a paharelor;

e pot fi din inox sau argint;

e Un set este format din cate sase piese linguri, furculite, cutite,
lingurite);

e se mai pot adauga furculite pentru salate, cutite pentru prajituri,
furculite si cutitase pentru aperitive;

e pot fi si tacamuri de unica folosinta care se fac din material
plastic etc.




Factorii de confort din bucatarie sunt influentati de urmatoarele conditii:
easigurarea unui spatiu suficient;

crearea unor circuite optime care sa determine accesul ugor si sa evite
efectuarea unor miscari de aplecare sau de rotire obositoare ale corpului;
pentru aceasta, spalatorul de vase si aragazul, sunt amplasate langa zona
de pregatire a alimentelor;
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sasigurarea conditiilor igienico-sanitare si crearea aspectului placut: peretii se
zugravesc cu var sau vopsea lavabila, de culoare deschisa sau se acopera cu
faianta; pentru pardoseala se folosesc gresie, mozaic turnat;




easigurarea de valori optime ale factorilor de mediu: temperatura aerului de
18—-20°C; ventilatia corespunzatoare (pentru a facilita evacuarea caldurii, a
mirosului si a aburilor rezultati, aragazul se amplaseaza aproape de fereastra);
iluminatul preponderent natural sau artificial, obtinut prin amplasarea unor

|lampi, mai ales in zonele de lucru.




In bucatarie trebuie respectate urmatoarele reguli:

La curatarea legumelor, sa se indeparteze un strat cat mai subtire din
coaja lor; legumele curatate sa fie bine spalate si sa intre imediat in
procesul de prelucrare termica.

Fierberea sa se faca intr-o cantitate mica de apa, intr-un vas cu capac,
la cuptor sau in vase sub presiune.

Fierberea sau calirea sa se faca punandu-le de la inceput in apa calda;
legumele fierte sa se paseze cat sunt calde, altfel se Tntaresc.

Preparatele trebuie sa fie proaspat pregatite pentru a nu-si modifica
aspectul prin oxidare. Gustul si mirosul trebuie sa fie specifice alimentelor,
lar condimentarea sa fie normala.

Hrana gatita necorespunzator (prea grasa, prea sarata, prea dulce)
poate duce la aparitia unor boli.

Faina in cantitati exagerate, sau grasimile duc la obezitate.

Ouale proaspete trebuie pastrate in incaperi uscate, curate si la
temperaturi de +4 °C.

Condimentele sunt produse higroscopice (absorb umiditatea aerului) si
de aceea se pastreaza in incaperi uscate;

Alimentele trebuie sa fie cat mai proaspete

Alimentele trebuie obtinute in conditii ecologice, pentru a nu contine
substante chimice nocive pentru organism sau microorganisme.

Alimentele de origine animala nu se prajesc la temperaturi mari si nu |i
se adauga grasimi, adeseori refolosite.



Spalarea legumelor, zarzavaturilor si a fructelor; de regula, legumele
se spala Tnainte de a fi curatate. Nu se {in Tn apa dupa ce au fost curatate,
deci, se folosesc imediat.

Taiatul legumelor trebuie sa se faca, de asemenea, cat mai repede ca
sa nu ramana mult timp n contact cu aerul, Tnainte de a fi pregatite.

Spalarea legumelor, zarzavaturilor si a fructelor; de regula, legumele
se spala Tnhainte de a fi curatate. Nu se {in Tn apa dupa ce au fost curatate,
deci, se folosesc imediat.

Taiatul legumelor trebuie sa se faca, de asemenea, cat mai repede ca
sa nu ramana mult timp n contact cu aerul, Tnainte de a fi pregatite.

Mancarea nu se incalzeste repetat deoarece se distruge complet orice
substanta hranitoare. Se recomanda sa nu se prepare decat cantitatea de
mancare necesara unei mese.

Daca totusi mancarea trebuie reincalzita, atunci se pune la foc humai
cantitatea ce se consuma imediat. Pastrarea alimentelor la frig este cea
mai recomandata, dar nu pentru mult timp.

Mancarea nu se incalzeste repetat deoarece se distruge complet orice
substanta hranitoare. Se recomanda sa nu se prepare decat cantitatea de
mancare necesara unei mese.

Daca totusi mancarea trebuie reincalzita, atunci se pune la foc numai
cantitatea ce se consuma imediat. Pastrarea alimentelor la frig este cea
mai recomandata, dar nu pentru mult timp.



La  prepararea  alimentelor

trebuie sa se respecte urmatoarele:

igiena personala (mainile
spalate cu apa si sapun);

igiena  echipamentului (sa
poarte tinuta corespunzatoare -
sort de bucatarie, bluza sau
halat, parul strans sau acoperit
cu boneta);

igiena locului de preparare si
conservare a alimentelor; sa se
efectueze zilnic igiena locului
de munca, iar podeaua si pereti
se vor curata si dezinfecta de
cate ori este nevoie;

vasele, vesela si ustensilele vor
fl curate si asezate ordonat la
locul lor;

pe masa de lucru vor fi doar
obiectele cu care se lucreaza;
dupa utilizare se spala obiectele
utilizate, se lasa la scurs, se
sterg si se aseza la locul lor.




Activitate practica ' '
Exersati-va abilitatile in bucatarie! 4

Va propun sa participati activ la realizarea unui preparat,
n familie.

Realizati un material (film, ppt, word) care sa cuprinda:
- Numele si prenumele elevului
- Clasa
- Numele preparatului
- Ingredientele
- Modul de lucru
- Cel putin o imagine care sa demonstreze participarea
voastra directa.

SUCCES S| SPOR LA LUCRU!
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