SUPORT DE CURS
CALITATEA iIN TURISM SI ALIMENTATIE PUBLICA
MODULUL M 2



CARACTERISTICI ORGANOLEPTICE ALE GRUPELOR DE PRODUSE
ALIMENTARE
Principala conditie pentru obtinerea unui preparat de calitate este asigurarea unor materii
prime de calitate. De aceea verificarea calitatii materiilor prime primite spre prelucrare
reprezintd o conditie obligatorie a asigurdrii calitdtii preparatelor culinare si a celor de
patiserie-cofetarie.
Verificarea calitatii se realizeza prin:
e Metoda organoleptica (senzoriald)
e Metode de laborator (metode fizice, chimice, fizico-chimice, mecanice)
Analiza senzoriala a produselor alimentare presupune examinarea acestora cu ajutorul
organelor de simt: vaz, miros, gust, pipdit, urmatd de o apreciere a impresiilor senzoriale
inregistrate si de prelucrarea statistica a datelor obtinute.
VAZUL este folosit pentru a aprecia:
e Aspectul (forma si dimensiunile unui produs, luciul, structura/aspectul
interior/sectiune, ambalajul)
e Culoarea
e Consistenta/limiditatea
MIROSUL este folosit pentru:
e aanaliza: aroma, buchetul, diverse mirosuri
e oferd numeroase informatii privind comestibilitatea unui aliment
e este un element care anticipeaza gustul
SIMTUL TACTIL poate oferi informatii despre caracteristicile alimentelor prin:
= atingerea cu degetele
= degustare
» Caracteristicile sesizabile prin contactul pielii si al degetelor cu consistenta produsului
sunt reprezentate prin : fermitate, elasticitate, vascozitate, suculentd, continut de
umiditate.
» Caracteristicile sesizabile prin degustare sunt:
a. Senzatii de masticatie. Un produs poate fi:onctuos, crocant, fondant (se topeste in
gurd), moale, fin, fainos, fibros, cuagulant, pulpos, celular, aerat, nisipos, lipicios,
uleios, pufos, cleios,etc

b. Senzatii termice- cald, fierbinte, rece



C. Senzatii gustative: dulce, acru, amar, sarat sau combinatii ale acestora (picant,
astringent)
SENZATII ACUSTICE - se referd la zgomotul auzit in diferite actiuni: rupere, masticare,
turnare in pahar, in relatie cu consistenta.
Senzatiile acustice apar in procesul de prajire a carnii, a pestelui, a legumelor, la desfacerea
unei sticle de bautura carbogazoasa, evaporarea apei,etc.
Caracteristicile organoleptice vor fi analizate pentru principalele grupe de marfuri alimentare:
1. Cerealele si produsele din cereale
Legumele si fructele. Produsele rezultate din prelucrarea lor
Carnea si subprodusele din carne

2
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4. Pestele, subprodusele din peste si alte produse marine
5. Laptele si produsele lactate

6

Condimentele, stimulentele si alte adaosuri

CEREALE S1 PRODUSE DIN CEREALE

Cerealele sunt palante cultivate pentru boabe, care ocupad un rol important in alimentatia
omului. Principalele cereale folosite in alimentatie sunt: graul, porumbul, orezul, secara,
orzul, ovazul.

Produsele obtinute prin prelucrarea boabelor sunt: fainurile si crupele.

Produsele rezultate prin prelucrarea fainii sub forma de aluat sunt: pastele si produsele de

panificatie.




Fiina se obtine prin macinarea boabelor de cereale in diferite granulatii urmata de separarea
particulelor rezultate, prin cernere, cu ajutorul sitelor. Cea mai utilizata este fiina de grau. In
functie de gradul de extractie, aceasta poate fi de mai multe tipuri.

-faina albd —extractie 30% obtinutd din miezul bobului

-faind semialba — extractie 75% cu eliminarea partiala a taratelor

-faina intermediara — extractie 85% cu particule de tarate

-faina neagra —extractie 90-95%

Faina este apreciata in functie de culoare, miros si gust, prin comparare cu o proba-etalon. Pe
un suport de lemn se pun alaturat, in cantitdti egale, probe din faina de analizat si faina-
etalon. Se scufunda in apa timp de 1-2 minute, se zvanta si se analizeza culoarea si urmele de
tarate. Mirosul se determina prin incalzirea probei in apd la cca 70°C, apoi urmeaza racirea si

scurgerea apei si mirosirea probei. Gustul se determind prin mestecare.

Conditiile de calitate a fdinii de grau sunt urmatoarele:

Tipuri | Faina alba Faina semialba Faina  integralda  si
Caracteristici neagra
Aspect Pulbere cu granule fine | Pulbere cu o granulatie | Pulbere, contine

find, urme vizibile de | particule de tarate

tarate
Culoare Alb-galbui, slab | Alb-galbui, cu nuante | Cenusiu deschis, cu
cenusiu cenusii nuantd alba sau galbuie
Miros Placut, specific de faind de grau, fara miros de mucegai sau alt miros strain
Gust Dulceag, placut, specific, putin dulceag, fara gust amar sau acru, fara
scragnet la mestecare
Infestare Nu se admite prezenta insectelor, in nici un stadiu de dezvoltare

Crupele sunt produse obtinute prin prelucrarea boabelor de cereale prin tehnici speciale.

Din categoria crupelor fac parte:




» orezul, arpacasul, malaiul, grisul
» fulgi de ovaz, fulgi de porumb
» pufarin (din grau si din orez), pufuleti (din
porumb)
Malaiul este o crupd care se obtine prin macinarea

boabelor de porumb in mori. in functie de granulatie,

acesta se clasifica in:
-malai grisat

-malai superior
-malai obisnuit
Malaiul grisat se prezintd sub forma unor granule mari, de culoare galbena-portocalie, fara
urme de tdrate. Gustul este dulceag, mirosul caracteristic. Nu se
admite gust acru, amar, ranced, de mucegai, de incins. De asemenea
nu sunt admise impuritati sau urme de infestare.

Malaiul superior — se prezintd sub formd de pulbere fina, de

culoare galben-pai, cu urme de tarate s

v

Orezul se obtine prin decorticarea (indepartarea invelisului), },ﬁf“‘ s
slefuirea, polizarea si glasarea orezului brut. Orezul se prezintd sub formd de boabe
decorticate, sanatoase, uniforme. Culoarea poate varia
de la alb pana la alb-galbui. Mirosul este caracteristic,
gustul placut, dulceag, specific. Nu este admisa

infestarea.

identicd cu cea a fdinii albe, mai bogat insd in proteine. Este obtinut
concomitent cu fdina. Grisul este de culoare alb-gdlbuie, miros placut,
gust specific, putin dulceag, fara gust amar sau acru, fard scrasnet la
mestecare. Nu se admite prezenta insectelor, miros de mucegai sau de

Tncins.

Arpacasul se obtine prin decorticarea si slefuirea boabelor de griu sau de orz. Arpacasul se

prezintd sub forma unor boabe ovale, rotunjite (orz) sau rotunde (grau), decorticate si slefuite,



fara urme de coaja, gust placut, specific, fara miros strain. Culoarea
poate fi de la alb-galbui la brun-roscat.
s Fulgii de porumb sunt de culoare galben — aurie, uniforma, fara urme

de arsuri, prezintd miros si gust placut.

Pastele fiinoase sunt produse obtinute dintr-un aluat crud, nedospit

(nefermentat), modelat in diferite forme si uscat pana la o umiditate de

12-13%. Aluatul este preparat din faind de grau si apa, cu sau fara
adaosuri (oud, pasta de tomate, spanac, sare, etc).

Pastele fainoase sunt apreciate dupa aspect, culoare, miros si gust. La examinarea vizuala, se
observd suprafata netedd, fara urme de faind, se admit mici asperitdti, Indoituri usoare.
Culoarea este alba, uniforma, iar la cele cu adaosuri, nuanta specificd. Gustul si mirosul sunt
caracteristice, fard gust si miros strdin. Dupa fierbere in apa, trebuie sa fie elastice, sd nu se

lipeasca intre ele, s nu formeze cocoloase. Sa creasca in volum la fierbere.

Painea — se apreciaza in functie de volum, culoare, aspectul cojii, miezul,
aroma si gustul. Nu se admit deformari, aplatizari, rupturi, arsuri, crapaturi
mari. Mirosul se apreciazd dupa sectionarea painii si presarea acesteia de cateva

ori. Nu se admite miros de mucegai, ranced. Gustul se determind prin degustare

si este dulceag.

Aspect Forma regulata, neturtita
Coaja Neteda, lucioasa, fara lipituri
Culoare Uniformd, specifica fiecarui tip (brun-dechis, auriu) nearsa dar

nici palida

Miezul Porozitate uniforma, elastic, farda urme de faina, fara straturi

compacte sau corpuri straine

Gustul si mirosul Placute, caracteristice, fard miros sau gust de mucegai sau ranced,

fara scrignet la mestecare cauzat de impurititile minerale

Semne de alterdri microbiene Lisa (prin ruperea painii sa nu se formeze fire mucilaginoase)




Tema
Alegeti un sortiment de biscuiti. Prezentati caracteristicile organoleptice pentru sortimentul
de biscuiti ales. Se vor prezenta urmatoarele caracteristici organoleptice:

- aspect exterior

- aspect in sectiune

- culoare

- consistenta

- miros si gust

MODALITATI DE APRECIERE A CALITATI PRODUSELOR ALIMENTARE
FOLOSIND SCARA PUNCTAJULUI

METODA PUNCTAJULUI consta 1in evaluarea caracteristicilor de calitate/
organoleptice/senzoriale ale produsului analizat, prin compararea cu o scard de punctaj care

cuprinde 4 trepte/ sistemul de apreciere in 3 puncte.

TREPTE DE APRECIERE TN SISTEMUL CU 3 PUNCTE

Nr. Treapta de apreciere | Descrierea generala a treptei de apreciere

puncte (Caracteristicile produsului analizat)

3 Foarte bun Produsul prezinta caracteristici specifice, foarte bine conturate,
(calitati excelente) nu prezintd niciun fel de lipsuri sau defecte perceptibile,

Tncadrandu-se Tn clasa de calitate: extra

2 Bun Produsul prezinta insusiri specifice destul de bine conturate cu

(cu usoare defecte) | mici lipsuri sau defecte

1 Satisfacator Produsul prezinta lipsuri sau defecte evidente, din cauza carora
(cu defecte evidente) | calitatea se situeaza la nivelul minim admis prin standardul de

produs, iar produsul poate fi folosit doar in consumul dirijat.

0 Alterat Produsul prezintd defecte accentuate ale caracteristici, specifice

de produs alterat si nu mai poate fi consumat.




EXEMPLU

Caracteristicile organoleptice si verificarea calitatii fainii

Tipuri | Faina alba Faina semialba Fdind integrala  si
Caracteristici neagra
Aspect Pulbere cu granule fine | Pulbere cu o granulatie | Pulbere, contine
find, urme vizibile de | particule de tarate
tarate
Culoare Alb-galbui, slab | Alb-galbui, cu nuante | Cenusiu deschis, cu
cenusiu cenusii nuanta alba sau gélbuie
Miros Placut, specific de faind de grau, fard miros de mucegai sau alt miros strain
Gust Dulceag, placut, specific, putin dulceag, fara gust amar sau acru, fara
scragnet la mestecare
Infestare Nu se admite prezenta insectelor, in nici un stadiu de dezvoltare

DEFECTELE FAINII

Defecte aceptabile

Defecte inacceptabile

-Usoare diferente de culoare
-Rare particole de tarate (pentru faina alba si
intermediara

-Usor scrasnet la mestecare

-prezenta insectelor in diferite stadii de

dezvoltare

-gust strain: acru, amar, incins

-miros impropriu

Produsele pot fi acceptate Th consum cu

conditia cernerii in cadrul etapei de

prelucrare primara

Produsele sunt scoase din consum, deoarece

pot provoca alergii.

SCARA DE PUNCTAJ PENTRU FAINA

3 puncte 2puncte 1punct 0 puncte
Pulbere cu granule | Pulbere cu granule | Pulbere cu granulatii | Pulbere cu granulatii
fine fine diferite diferite
Culoare Culoare Culoare Culoare
-Alba -alba cu nuante galbui | -alba, cu nuante | Alba cu nuanta
-Alba cu nuanta | -cu nuantd galbuie si | galbui gilbuie la fdina
galbuie la fdina | cu rare particule de | -cu nuanta galbuie si | integrald




intermediara

-albA cu  nuantd
cenusie la  fdina
neagra

tarate, la faina
intermediara
-albd,cu nuanta

cenusie, cu particole
vizibile de tarite la

faina neagra

cu rare particule de

tarate, la faina
intermediara
-alba,cu nuanta

cenusie, cu particole
vizibile de tarite la

faina neagra

-cenusie

neagra

la faina

Mirosul este placut, | Mirosul este | Mirosul este | Miros neplacut de

caracteristic placut,caracteristic placut,caracteristic ncins, ranced

Gustul este placut, | Gustul este placut Gustul este placut Gust neplacut

usor dulceag (amar, acru, de
peste)

Nu se admite
prezenta insectelor,in
nici un stadiu de

dezvoltare

Nu se admite

prezenta insectelor,in
stadiu de

nici un

dezvoltare

Prezintad acarieni in

diverse

dezvoltare

stadii de

FISA DE LUCRU

Caracteristici analizate

Constatarile analizatorului

Aspectul

Culoarea

Mirosul

Gustul

Gradul de infestare

Concluzii

Punctajul acordat:




FISA DE LUCRU

In cursul diminetii s-a primit o comanda pentru 300 de chifle. Pentru ci solicitantul era un
client fidel, managerul s-a grabit sa accepte comanda. Dar clientul a pus conditia: sa fie gata
in 3-4 ore
Sarcina prelucrarii primare a fainii in vederea obtinerii aluatului i-a revenit ajutorului de
bucatar. Dar in momentul preludrii materiei prime, acesta a constatat ca faina existenta in
depozit este insuficienta, ii mai lipseau 2kg. Inspirat, ajutorul de bucatar si-a adus aminte ca a
vazut o punga cu faina de 2kg in dulapul din bucatarie.
In momentul deschiderii pungii a constatat insa ca faina din bucatirie are acarieni in diferite
stadii de dezvoltare, inclusiv fluturi. Si pentru ca i s-a parut comod, a hotarat sa folosesca
faina afectata, pe care a cernut-o peste cealalta.
Exact cand operatia de cernere era aproape de final, a venit CHEF.
Care a fost reactia acestuia? Alegeti varianta care asigurd pierderi minime fara sa afecteze
sandtatea consumatorilor.

a) L-afelicitat pentru ca a gasit solutia optima de a economisi timp si bani?

b) A acceptat situatia pentru a onora comanda la timp, dar I-a atentionat ca pe viitor sa

nu mai faca.

C) A aruncat intreaga cantitate de faind, sanctionandu-1 pe ajutorul de bucatar.



CARACTERISTICI ORGANOLEPTICE SI VERIFICAREA CALITATII
CRUPELOR

CRUPELE sunt produse obtinute prin prelucrarea boabelor de cereale prin tehnici speciale.

Cele mai cunoscute crupe sunt: malaiul, grisul, orezul, arpacasul.

Caracteristicile organoleptice ale crupelor

Tipuri | Malai extra | Malai Gris Orez Arpacas
Caracteristici superior
Aspect Granule fara | Granule cu | Granule Boabele De grau: boabe
urme vizibile | usoare urme | uniforme | trebuie sa fie | rotunde
de tarate de tarate sanatoase, De orz: boabe
uniforme ca | ovale, decorticate
marime si slefuite
Culoare Galben -galben Alb- Alb pana la | De grau: alb-
portocaliu galbui alb-galbui galbui,cu nuanta
roscata
De orz: alb-
galbui
Miros Placut, caracteristic, fara miros de mucegai sau alt miros strain
Gust Placut,specific Specific, usor | Placut,specific | Placut,
dulceag dulceag,
specific
Infestare Fara impuritati sau infestare

Defectele crupelor

Defecte acceptabile

Defecte inacceptabile

-usoare diferente de culoare

-rare particole de tarate (pentru malai)
-sparturi 20% maximum (orez)

-usor scrasnet la mestecare (malai)
-impuritdti (seminte de burieni, de alte
boabe arse

culturi, boabe nedecorticate,

-prezenta insectelor in diferite stadii de
dezvoltare

-aglomerari stabile

-prezenta punctelor negre la gris

-gust strdin: acru, amar,incins

-miros impropriu




(orez)

Produsele pot fi acceptate in consum cu

conditia:

-cernerii/alegerii si spalarii in cadrul etapei

de prelucrare primara

-utilizarii doar la obtinerea acelor preparate la

care integritatea bobului nu este obligatorie.

Produsele sunt scoase din consum deoarece

pot prezenta un pericol pentru sanatatea

consumatorilor.

Scara de punctaj pentru verificarea calitatii orezului

3 puncte 2 puncte 1 punct 0 puncte
e Boabe intregi, e Boabe intregi, e Boabeintregi, |e Boabe sfarmate,
complet decorticate, | complet decorticate, | incomplet incomplet decorticate.

uniforme, sanatoase

uniforme, sanatoase.

decorticate

e Neuniforme

e De culoare alb e De culoare alb e Neuniforme e De culoare alb-
stralucitoare, stralucitoare, e De culoare alb- gélbuie
uniforma uniforma galbuie e Prezinta cantitati
e Seadmit e Seadmit: mici de  impuritati
fragmente de boabe | -fragmente de | (seminte de burieni si
mai mici de 2/3 din | boabe mai mici de | alte culturi).
marimea bobului | 2/3 din marimea | ¢ Boabe
normal bobului normal nedecorticate,
-cantitdti reduse de | arse,atacate de insecte
impuritati sau  mucegdite, cu
impuritati minerale
(pamant, nisip, pietris),
particole metalice sau
orice corpuri strdine de
natura orezului.
-mirosul este placut, | -mirosul este placut, | mirosul este | Mirosul este neplacut,
caracteristic, fara | caracteristic, fara | placut, cu miros strain ( de
miros  strdin  (de | miros  strdin  (de | caracteristic, fara | mucegai, incins, de
mucegai, incins, de | mucegai, incins, de | miros strdin (de | rozatoare)
rozatoare) rozatoare) mucegai, incins, de | Gustul este neplacut
-gustul este placut, | -gustul este placut, | rozatoare) -Prezinta acarieni in
specific orezului | specific orezului | -gustul este placut, | diferite stadii de
sanatos sanatos specific  orezului | dezvoltare
-nu se admite | -nu se admite | sanatos
prezenta acarienilor | prezenta acarienilor | -nu  se  admite

Tn nici un stadiu de
dezvoltare

Tn nici un stadiu de
dezvoltare

prezenta acarienilor
n nici un stadiu de
dezvoltare




DILEMA

Restaurantul se aprovizioneaza periodic cu produse de bacanie printre care si orez. De data
aceasta 1nsd furnizorul nu a livrat decét orez cu bobul lung. Si cum in meniul restaurantului
cu autoservire preparatul zilei era “Sarmalute traditionale in foi de varza servite cu smantana
si ardei iute”, la prima ora materiile prime au fost prelucrate de catre ajutorul de bucatar,
carnea a fost tocata, varza a fost pusa la desarat, orezul a fost calit impreuna cu ceapa....
Dar cand Chef a verificat compozitia, a observat ca in locul bobului rotund a fost folosit
orezul cu bob lung, care din cauza continutului redus de amidon are proprietdti scazute de
legare, existand riscul ca aspectul sarmalelor sa fie necorespunzator (turtite) sau chiar si se
imprastie.
Care a fost reactia acestuia? Alegeti varianta care asigura pierderi minime fara sa fie afectata
sandtatea consumatorilor/clientilor.

A. A aruncat intreaga compozitie, sanctionandu-l pe ajutorul de bucatar

B. Le-a solicitat bucatarilor o modalitate de utilizare creativa a compozitiei intr-un alt

preparat

C. A preparat sarmale fara orez



CARACTERISTICILE ORGANOLEPTICE ALE LEGUMELOR SI A PRODUSELOR REZULTATE DIN PRELUCRAREA

ACESTORA

Caracteristicile organoleptice ale principalelor legume ridacinoase

Tipuri de | Morcov Patrunjel/ Telina Sfecla Ridichie
radacinoase Pastarnac De De iarna
Ccaracteristici luni
Aspect Radacina ovala, | Radacina Radacina  sferica, | Radacind  carnoasd, | -forma rotunda- | -au radacina mare,
rotunda sau | lemnoasa,lipsita | acoperitdi cu o | suculentd, de forma | turtitd,conica carnoasa
conica de suculenta pielitd.Pulpa  este | sferica sau fusiformd | sau alungiticu | -de forma
Radacina spongioasa,aromata miezfraged, lunguiata sau
spongioasa,cu suculent sferica cu pulpa
pulpa suculenta
fibroasa,suculenta
Culoare Portocalie  sau | -Radacina  alb- | Alb-galbuie Culoarea variaza in | -culoare  alba | -de culoare neagra
rosiatica, dar | galbuie sau alb- | Alb-cenusie sau | functie de soi, de | panalarosie,cu |[cu miezul alb
poate avea sau | rosie alba cu  dungi | larosu inchis la rosu | miezul alb sau | galbui
alte culori: | -radacina alba sau | cafenii deschis sau galbena | roz
galben pal, | galbuie lainterior  si  roz

violet, negru, alb,

laexterior, cu dungi




rosula exterior si

rosii si albe

roz la interior
(inJaponia)
Miros specific specific specific specific specifica
Gust Dulceag, placut | Usor dulceag | Dulceag,aromat Dulce, placut Placut, specific | Placut,specific,gust
aromat, datorita intepator, datorita

uleiurilor eterice
Usor picant,

aroma specifica

compusilor cu sulf

Defectele radacinoaselor

Defecte acceptabile

Defecte inacceptabile

Marime neuniformd, cu tdieturi, cu forma neregulatid, cu
ramificatii, cu lovituri mecanice, cu urme de pamant

O usoara lipsa de prospetime si turgescenta

Usoare defecte la nivelul epidermei: fisuri, crapaturi vindecate,
care nu afecteaza miezul

Cilindrul central de volum maimare, cu structura fibroasa

Cu defecte de coloratie, coloratie pald, virfuri verzi sau violete/
purpurii de pana la 2-3cm lungime

Tendinta de incoltire

Lignificare, pielitd cu zbarcituri

Umiditate exterioara

Atacate de boli sau daunatori

Mucegairea

Urme de contact cu rozatoarele

Miros si gust straine, impropprii produsului




Produsele pot fi acceptate in consum cu conditia indepartarii

partilor afectate sau a utilizarii lor la obtinerea preparatelor la

care integritatea acestora nu este necesara

Produsele sunt scoase din consum deoarece pot reprezenta un

pericol pentru sinitatea consumatorilor

Scara de punctaj pentru verificarea calitatii morcovilor

3 puncte

2 puncte

1 punct

0 puncte

e Intregi,sanitosi,curati,
turgesceti/cu aspect proaspat

e Cu forma
regulatd/neramificati, netezi

e Uniformi ca marime

e Fara lovituri mecanice, fara
crapaturi, fara defecte
provocate deboli sau daunatori

e Cilindrul

redus

central de volum

e Fara varfurile verzi sau violete

e Fara mirossau gust strain

° Tntregi, sanatosi,curati,
turgesceti/cu aspect proaspat
e Cuforma
regulatd/neramificati,
netezi,curati, dar neuniformi ca
marime

e Cu usoare crapaturi (cauzate

de manipulare sau spalare)
vindecate, care nu afecteaza
miezul.

e Fara lovituri mecanice

e Cu usoare defecte de coloratie
(pale)

e Fara defecte provocate de boli

sau daunatori

e Buciti intregi
e Demarime neuniformd, cu
taieturi, cu forma
neregulatd,cu ramificatii, cu
lovituri mecanice sau
crapaturi, cu urme de pamant
e De turgescentd medie
e Cilindrul central de volum mai
mare, cu structura fibroasa
e Cu defecte de coloratie, cu
varfurile verzi sau
violete/purpurii de pana la 2-
3cm lungime

e Fara gust sau miros strain

Buciti intregi, cu taieturi cu
forma neregulata, cu
ramificatii cu lovituri
mecanice sau crapaturi care
afecteazd in mare masurd
miezul.

Lignificati

Cu defecte provocate de boli
s daunatori (umiditate

crescutd, tesuturi moi,
mucegai) in proportie foarte
mare

Cu miros si gust neplacut




e Fard miros sau gust strain

Analizati caracteristicile organoleptice si acordati punctajul pentru o cantitate de 10 morcovi din cantitatea de morcovi pregatita de

FISA DE LUCRU

furnizor pentru aprovizionarea unui restaurant.

Caracteristicile

analizate

Modul de lucru

Constatarile

analizatorulului

Starea de sanatate,

curatenie i prospetime

Examineza vizual fiecare proba urmarind:
-starea de curatenie, eventualele leziuni

-turgescenta produsului (prospetimea)

Aspectul si culoarea

pielitii (cojii)

Apreciaza vizual fiecare proba
-aspectul cojii, urmarind: netezimea, asprimea, luciul,crapaturile, zbarciturile

-conformitatea formei si a culorii cu proba etalon

Aspectul in sectiune si

culoarea pulpei

Taie fiecare proba in felii

Vizual, analizeza aspectul in sectiune alfiecdrei probe, urmarind eventualele defecte

Mirosul

Aseaza pe rand,céte o felie de morcov din fiecare proba pe o farfurioara

Miroase fiecare proba cateva secunde

Consistenta, suculenta

Apasa cu degetul cateva secunde fiecare probd, observand fermitatea si suculenta acesteia

Gustul si aroma pulpei

Degusta pe rand fiecare probd urmarind cét de pronuntata este aroma

Conditii optime pentru desfasurarea analizei: spatiu adecvat, aerisit, temperatura:18-20°C, iluminat natural




Aparaturd si materiale necesare: blat alb, cutit, farfurioara

Concluzii:

Punctajul acordat

Caracteristicile organoleptice ale legumelor tuberculifere — cartofii

Caracteristici organoleptice Descrierea acestora

Aspect Tuberculi intregi, uniformi,cu suprafata neteda, cu forme diferite, in functie de soi:rotunzi, ovali, alungiti,
neincoltiti

Culoare Corespunzdtoare soiului: albi,rosii, violeti

Miros specific

Gust Nu se apreciaza gustul Tn stare cruda

Defectele legumelor tuberculifere

Defecte acceptabile

Defecte inacceptabile

Marime neuniforma/forma neregulata

Urme de paméant

Inverziti maximum 20%

Incoltiti (colti maximum 3 mm)

Tipici soiului, nedigerati

Usoare defecte la nivelul epidermei: fisuri, crapaturi vindecate,
care nu afecteaza miezul

O usoara lipsd de prospetime si turgescenta

e Umiditate exterioara

e Atacate de boli sau ddunatori

e Mucegdirea

e Inmuierea

e Patare ruginie, gauri sau inimi negre sau alte defecte interne
e Vitdmari datorate inghetului

e Miros si gusturi straine, improprii produsului

Produsele pot fi acceptate in consum cu conditia Indepartarii partilor

Produsele sunt scoase din consum, deoarece pot prezenta un pericol




afectate

pentru sanatatea consumatorilor.

3 puncte

2 puncte

1 punct

0 puncte

e Cartofi intregi, sanatosi,curati,
turgescenti, uniformi, fara nici o

deteriorare exterioard anormala,

neinverziti.

e Tipici soiului, nedegenerati,
fara lovituri mecanice,
neincoltiti

e Fara defecte provocate de boli
sau daunatori
e (Culoare corespunzatoare soiului

e Fara gust sau miros strain

Cartofi ntregi, relativ
sandtosi, curati, turgescenti.
Tipici soiului

Cu usoare abateri de marime
Fard o deteriorare exterioard
anormala
Neinverziti,neincoltiti
Nedegenerati, cu rare si
usoare lovituri mecanice

Fara defecte provocate de boli
sau daunatori

Fara gust sau miros strain

e Cartofi intregi, cu urme de

pamant, de marime neuniforma,

cu forma neregulata,tipici soiului,

nedegenerati

e O usoara lipsa de prospetime
si turgescenta

o Inverziti maxim 20%

e Incoltiti (colti max. 3mm)

e Usoare defecte la nivelul

epidermei, fisuri,crapaturi

vindecate, care nu afecteaza

miezul

e Fara gust sau miros strain

e Cartofi murdari, cu

consistentd moale,cu lovituri

mecanice.

e Incoltiti

o Inverziti

e Cu urme de boli sau daunatori

e Cu umiditate exterioara foarte
mare

e Miros strdin, neplacut




FISA DE LUCRU
Analizati caracteristicile organoleptice si acordati punctajul pentru o cantitate de 10 cartofi din cantitatea de cartofi pregaitita de

furnizor pentru aprovizionarea unui restaurant.

Caracteristicile Modul de lucru Constatarile

analizate analizatorulului

Starea de sdndtate, | ¢ Examineza vizual fiecare proba urmarind:
curdtenie si prospetime -starea de curdtenie, eventualele leziuni

-turgescenta produsului (prospetimea)

Aspectul si culoarea | @ Apreciaza vizual fiecare proba
cojii -aspectul cojii, urmdrind: netezimea, asprimea, luciul,crapdturile, zbarciturile

-conformitatea formei si a culorii cu proba etalon

Aspectul in sectiune si | @  Taie fiecare proba in felii

culoarea pulpei e Vizual, analizeza aspectul in sectiune al fiecarei probe, urmarind eventualele defecte

Mirosul e Aseaza pe rand,céte o felie de cartof din fiecare probd pe o farfurioara

e Miroase fiecare proba cateva secunde

Consistenta e Apasa cu degetul cateva secunde fiecare proba, observand fermitatea si suculenta acesteia

Conditii optime pentru desfasurarea analizei: spatiu adecvat, aerisit, temperatura:18-20°C, iluminat natural

Aparaturd si materiale necesare: un castron cu apa, blat alb, cutit, farfurioara

Concluzii: Punctajul acordat




Caracteristicile organoleptice ale legumelor bulboase

Tipuri Ceapa uscata

Caracteristici

Ceapa verde Usturoiul Prazul

Aspect e Bulbul rotund, turtit,oval,

alungit, acoperit cu foite subtiri

Bulbul alungit,cu frunze | Bulbul (capatana) format din | Bulbul ~mai  micdecat
verzi, lucioase mai  multi bulbi fixati | laceapd  sau  usturoi,
peundisc lemnos, acoperiticu | alungit,cu 0 tulpina
foite subtiri falsa,format din foi albe,

subtiri si cdrnoase.

Culoare e Galben inchis, galben

caramiziu,rosu-vinetiu,alba

Bulbul alb, frunzele verzi Culoare alba sau roz

Miros e Specific

specific specific specific

Gust e Caracteristic, iute

Caracteristic,iute Caracteristic,iute Caracteristic

Defectele legumelor bulboase

Defecte acceptabile

Defecte inacceptabile

e Cu abateri de la forma caracteristica

e Se admit maximum 25% bulbi incoltiti

e Bulbi striviti, loviti, murdari Inproportie ridicata

e Bulbi incoltiti in proportie mare

e Usoare vatamadri, striviri,rani cicatrizate inproportie de maximum | e Cu atacuri vizibile de boli sau daunatori

25%

e Cu exfolierea/desprinderea frunzelor pergamentoase si atacarea

e Se admite exfolierea partiala a frunzelor pergamentoase in miezului




proportie de maximum 5%. °

Bulbi mucegaiti, cu consistentd moale
Cu umiditate exterioaraanormala
Culoare nespecifica

Miros nepldcut, intepator

Produsele pot fi acceptate in consum cu conditia indepartarii partilor | Produsele sunt scoase din consum deoarece pot reprezenta un pericol

afectate pentru sanatatea consumatorilor.

TEMA

Sunteti managerul restaurantului. In urma verificirii calititii a 10 kg de ceapd, necesard obtinerii supei de ceapi (pentru un grup de turisti

francezi) si tocanitei pentru restaurantul cu autoservire, au fost identificate urmatoarele defecte: inceputuri de muguri,vizibili di exterior in

proportie de 10% din total, pete care nu afecteaza ultima peliculd uscatd ce protejeaza pulpa, pe un sfert din suprafatd bulbului; fisuri in pelicula

care nu afecteaza pulpa.

Ce decizie luati astfel incat pierderile sa fie minime si sanu fie afectata sandtatea clientilor?

e Introduceti in consum, dupd o prelucrare primara adecvata.

e Aruncati Intrega cantitate de ceapd pentru cd pune inpericol sanatatea consumatorilor.

e Retrimiteti furnizorului desi a stat o luna in depozitul nostru.




Caracteristicile organoleptice ale legumelor frunzoase

Tipuri
caracteristici

Salata verde

Spanacul

Andivele (cicoarea de gradina)

Aspect Capatana cu frunze mai mult sau mai | Frunze proaspete, fragede, carnoase, Frunze late, groase, carnoase, formand o
putin indesate zvantate papusd mare alungita, de consistenta
Frunze proaspete,zvantate,curate si Fara frunze ranite, patate frageda
sandtoase fara urma de inflorescenta Fara pamant sau tulpini florale Proaspete, fragede, fara frunze verzi sau
desfacute
Neatacate de insecte, nepatate
Culoare Verde de diferite nuante Verde de diferite nuante dar existd si rosu | Culoare alba
Gust Caracteristic, usor amarui caracteristic Caracteristic, amarui
Miros specific specific specific

Defectele legumelor frunzoase

Defecte acceptabile

Defecte inacceptabile

Capatani insuficient de bine formate

Faramiez

Cu defecte de coloratie

Usoare vatamari cauzate de daunatori

Culoare verde palid/galbui/usoringalbenite

Miros slab pronuntat

Cu umezeala excesiva

Miros/gust strain

Vatamari datorate inghetului

Frunze ofilite, cu pete sau decolorate

Atinse de putregai sau atacate de insecte

Miros si gust straine, improprii produsului




Produsele pot fi acceptate in consum cu conditia indepartarii | Produsele sunt scoase din consum, deoarece pot reprezenta un

partilor afectate pericol pentru sinitatea consumatorilor.

: o TEMA

. [

Este vard si cod rosu de caniculd, iar clientii solicitd preparate usoare,printre care salata verde ocupd un loc important. Deci este momentul
pentru noi cumparaturi.
Si cum restaurantul primise si o comanda suplimentard de produse de catering, aprovizionarea s-a realizat cu masina proprie care are Insd o
capacitate de transport mai redusa. Din dorinta de a castiga spatiu,alimentele au tot fost rearanjate in masina, prelungindu-se astfel timpul de
mentinere a legumelor la o temperatura ridicatd. Ca urmare, in momentul receptiei, salata avea deja frunzele palite/ isi pierduserd aspectul
proaspat.
Ce decizie credeti cd a luat Chef referitor la salatd,astfel incat pierderile sa fie minime si sd nu fie afectata sanatatea clentilor?

e A separat frunzele ofilite de cele cu aspect proaspat si le-a folosit in consumul dirijat

e A aruncat toata salata pentru ca reprezinta un pericol pentru sdnatatea consumatorilor si i-a trimis din nou la magazin, la cumparaturi.

e A folosit-o asa cum este la toate salatele din meniu, doar n-o sa iasa in pierdere restaurantul.




Caracteristicile organoleptice ale legumelor varzoase

Tipuri
Caracteristici

Varza alba

Varza rosie

Varza de

Bruxelles

Gulia

Conopida

Brocoli

Aspect Capatani complet | Capatani mai | Capatani foarte | Tulpina ingrosata, | Capatani sub forma de | Capatani sub forma
formate bine | mici si  mai | mici, asezate in | care poate ajunge | inflorescenta, de inflorescente,
indesate, frunze | indesate decét la | forma de | de la 200g la 3Kkg, | proaspete,sanatoase,cur | Sustinute pe o tulpina
proaspete, varza alba, | ciorchine pe un | in functie de soi si | ate. de circa 15-30cm.
sanatoase, frunze  subtiri, | lujer de conditiile de | zvantate,complet Partea superioara a
zvantate fragede crestere formate,bine indesate, | tulpinii trebuie sa fie

fara frunzulite moale, iar cea
inferioard, tare si
lemnoasa.

Culoare Alb-verzui Rosu-violaceu Verde, Verde-deschis Alba (inflorescenta cu | Verde inchis

rosie,mov frunze verzi) (coroana)
Dar existd si mov, | Saualba
verde sau portocalie

Gust caracteristic caracteristic caracteristic caracteristic caracteristic caracteristic

Miros

caracteristic

caracteristic

caracteristic

caracteristic

caracteristic

caracteristic




Defecte acceptabile

Defecte inacceptabile

Pentru toate soiurile de varza

Capatana este mai putin indesata

Primul rand de frunze are nuanta galbuie/vestede
Pentru conopida/brocoli

Inflorescenta cupete galbui sau cenusii

Frunzele sunt moi si nu asigura o foarte buna acoperire a
inflorescentei, de culoare verde cu nuanta galbuie

Greutate sub medie

Pentru toate soiurile de varza

Capatana este mai usoara, este deshidratata, prezinta crapaturi
Este vizibild prezenta daunatorilor

Pentru conopida/brocoli

Inflorescenta prezinta numeroase pete cenusii, atacatd de mucegai
Consistenta moale, putrezita

Frunzele sunt moi, vestede si nu asigura o foarte bund acoperire a
inflorescentei

Este vizibild prezenta daunatorilor

Produsele pot fi acceptate in consum cu conditia indepartarii

partilor afectate

Produsele sunt scoase din consum, deoarece pot prezenta un

pericol pentru saniatatea consumatorilor

y;

o | La verificarea calitatii s-a constat cd, in ceea mai mare parte,conomida prezenta o serie de defecte: capdtdna era mai usoara,

frunzele moi, vestede si nu asigurau o foarte bunad acoperire a inflorescentei, aceasta prezenta pete cenusii, cavitati mici si

crapaturi, consistenta era moale.

TEMA

Ce decizie a luat Chef pentru c pierderile sa fie minime si sa nu fie afectatd sanatatea clintilor?

e Se foloseste ca atare in supe-crema

e Seindeparteaza partile necomestibile si restul se foloseste lapreparareaConopidei gratinate




Se arunca, pentru ca pune in pericol sanatatea consumatorilor

Caracteristicile organoleptice ale legumelor fructoase

Tipuri Tomatele Ardeiul Vinetele Castravetii Dovleceii Pepenii
Caracteristici galbeni Verzi
Aspect Fructul  foarte | Fructul mai putin | Fructe de | Fructul de | Fructul fraged, | Forma Coaja
Zemos §i carnos, | carnos, cu | diferite  forme: | forma suculent, cu | sferica, neteda.
acoperit cu 0 | cavitati ovala,sferica,cil | alungita,oval,cil | seminte mici si | turtitd, Miezul
pielitd  subtire | interioare. indrica indric. Forma si | albe. alungitd,de | suculent.
cerata. Are consistenta | Acoperite  cu | diametrul Forma marimi
Cu forme | moale, mijlocie | pielitd neteda, | difera, in | cilindrica, diferite.
diferite,in sau tare. lucioasa. functie de soi. suprafata Coaja
functie de soi Cu grosimea | Consistenta Suprafata neteda netedd sau
Suprafata cuprinsd intre 1 | elastica. neteda sau brazdata.
netedd sau cu | si4 mm acoperita cu Miezul
muchii Are forme, perisori. suculent,
dimensiuni Pulpa dulce,
diferite, tare,miezul aromat.
suprafete netede fraged.
Culoare Rosie, galbend | Verde inchis la | Violeta, de | Verde,de Culoare  alb- | Coaja: Coaja:
sau mov, | inceput, apoi se | diferite nuante, | diferite nuante, | laptoasa pana | galbena, verde, de
purpurie,verde, | diferentiazd  in | lucioasa, trecand spre | la verde galben- diferite




alba, neagra functie de | fructele ajunse | galben, pe verzuie sau | nuante.
soi,devenind la maturitate de | masura ce rosiatic. Miezul:
verde consum au | fructul se Miezul: rosu de
albicioasd,alb- culoare 1inchisa | apropie de galben, diferite
gilbuie iar la | sau alba. maturitatea galben- nuante.
maturitate fiziologica  si verzui pana
fiziologica, rosie miezul alb la portocaliu
sau portocalie.
Mov,coaja
ciocolatie si
pulpa rosiatica,
negri
Miros caracteristic caracteristic caracteristic caracteristic caracteristic caracteristic
Gust Placut,dulce- Dulce, iute sau | Placut Placut Placut in urma | Placut, suculent, dulce,
acrisor mai putin iute. prepararii aromat.

Defectele legumelor fructoase

Defecte acceptabile

Defecte inacceptabile

e Marimi neuniforme

e Defecte de forma

e Supracoapte/fermitate scazuta a pulpei

e Buciti neuniforme, cu numeroase defecte deformd, de

culoare, cu crapaturi necicatrizate

e Semne de alterare, mucegaire




Defecte ale epidermei: urme de lovituri, cu conditiasdnu
afecteze serios fructul

Crapaturi cicatrizate

Lignificare partiala

Usoare variatii de culoare

¢ Umiditate exterioara excesiva
e Miros puternic intepator, neplacut
e Deteriordri cauzate de paraziti: forma, deculoare, cu

crapaturi necicatrizate.

Produsele pot fi acceptate in consum cu conditia indepartarii

partilor defecte

Produsele sunt scoase din consum, deoarece pot prezenta un

pericol pentru saniatatea consumatorilor

el

TEMA

Ce rosii cumpadrati pentru prepararea sosului de rosii?

e Cele mai bune rosii, chiar daca sunt mai scumpe, pentru ca asa se va obtine un sos de calitate superioara si in cantitate mare.

e Rosii, indiferent de calitate, pentru ca se poate obtine un sos excelent din acestea, oricum nu se vede forma, se paseza, iar costul

este mai mic.




Caracteristicile organoleptice ale legumelor pastaioase

Tipuri Fasolea verde Fasolea uscata Linte boabe Mazare Soia Bame

Caracteristici

Aspect Pastai fragede, | Boabe de | Boabe rotunde, de | Boabe verzi, | Boabe Pastai tinere cu
carnoase si suculente, | dimensiuni dimensiuni fragede, asemanitoare cu | fructul sub forma
cu forme diferite: | diferite (mari, | diferite (mari, | proaspete, cele | cele de fasole de capsula, cu
turtite sua cilindrice, | mijlocii sau mici), | mijlocii sau mici) | ajunse la suprafata
late sau  Tnguste, | ajunse la maturitate au acoperita de
groase sau subtiri maturitate deplina. forma rotunda sau perisori aspri.

zbarcita

Culoare In functie de soi: | Alba, colorata si | Verde-gdlbuie sau | Verde, mov, alba | Galben-auriu  cu | verde
verde, galbena, verde | pestrita verde-bruna  de varietati de
cu pete violacee sau toate nuantele culoare neagra
chiar violet

Miros Caracteristic, fara miros incins, de mucegai sau alt miros strain

Gust specific Caracteristic,nici | specific Dulce, placut Dulce, specific specific

acru, nici amarui




Defectele fasolei verzi

Defecte acceptabile Defecte inacceptabile
e Pastai neuniforme, partial deshidratate e Pastai vestede, cu pete de rugind,ate,seminte mari,tari,bine definite
e Cu boabe mai bine dezvoltate e Prezintd daube produse deparaziti, urme de mucegai si putrefactie
e La rupere nu pocnesc usor e Umiditate exterioara excesiva

e Destul de fragede si pot prezenta ate, mici pete de rugind cu | ¢ Miros neplacut
conditia ca fasolea sd 1isi pastreze caracteristicile esentiale in
privinta calitatii

e Culoare specifica soiului, cu mici abateri de culoare

Produsele pot fi acceptate in consum cu conditia indepartirii | Produsele sunt scoase din consum, deoarece pot prezenta un

artilor afectate ericol pentru sanatatea consumatorilor
part P p

TEMA
SJQ Astdzi s-a introdus un preparat nou pe bazd de fasole verde. Si cum pentru acest preparat Chef a solicitat produse ecologice,
restaurantul a Tncheiat un contract cu un nou furnizor, care va livra periodic o serie de legume direct de la ferma sa. Comanda s-a

facut telefonic si a fost garantata calitatea.
Desi toate celelalte legume primite anterior au fost de cea mai bund calitate, la analiza senzoriala s-a constatat ca fasolea depasise stadiul de
maturitate optim (avea ate). Ce decizie credeti ca a luat Chef astfel incét pierderiile sa fie minime si sd nu fie afectata sandtatea clientilor?

e A rreturnat-o si a reziliat contractul

e Asortat-o si a folosit-0 in consum dirijat

e A aruncat-o pentru ca reprezintd un pericol pentru sandtatea consumatorilor.




Caracteristicile organoleptice ale ciupercilor

Caracteristici organoleptice Detalierea acestora
Aspect Palarii carnoase, proaspete, fragede,curate, nepatate, neatacate
Culoare Alb-cenusiu
Gust,miros Specific (sunt apreciate pentru gustul placut si aroma caracteristica)

Defectele ciupercilor

Defecte acceptabile Defecte inacceptabile
e Defecte de forma e Ciuperci atinse de putregai
e Usoare defecte de coloratie e Coloratie maronie intensa a piciorului
e Cuntuzii superficiale e Corpuri straine vizibile, altele decat pamantul de acoperire
e O usoard alterare si umiditate internd a piciorusului e Paraziti
e Rare pelicole decolorate e Umiditate exterioard anormala
e Urme de pamant pe picorus la ciupercile netaiate e Mirosul si gustul sunt neplacute
Produsele pot fi acceptate in consum cu conditia indepartarii | Produsele sunt scoase din consum, deoarece pot prezenta un
partilor afectate pericol pentru saniatatea consumatorilor




CARACTERISTICILE ORGANOLEPTICE ALE FRUCTELOR SI VERIFICAREA CALITATII ACESTORA

CARACTERISTICILE ORGANOLEPTICE ALE FRUCTELOR AUTOHTONE

Grupa/ Semintoase Samburoase Fructe de arbusti Nucifere
Caracteristica : — . . . , .
e Mere, pere e cirese, visine, caise, | ® capsuni, fragi, e nuci
e Qutui piersici zmeurd, mure,coacaze, | ¢ alune
e prune, coarne afine
e struguri
Aspect Pielita colorata Pielita puternic si diferit | Pulpa zemoasa Uleioase
Pulpa céarnoasa, densa colorata fata de miez. Seminte mici, raspandite
Semintele in loje | Pulpa suculenta in pulpdsausituate spre
pergamentoase Sambure  tare,  care | suprafata
inchide simanta
Gust si aroma e gustul poate fi: acrisor, dulce acrisor, dulceag, dulce, foarte dulce
e aroma poate varia de la slab pronuntatd de ex:mere,pere in functie de sortiment la foarte pronuntata:
capsuni, zmeura, fragi
e astringente: gutuia, coarnele

Defectele fructelor proaspete

Defecte acceptabile Defecte inaceptabile

e neuniforme

e supracoapte/fermitate scazuta a pulpei

e defecte ale epidermei : urme de lovituri, cu codita sd nu
afecteze serios fructul

e leziuni, fisuri cicatrizate

¢ leziuni mecanice care nu afecteaza majorpulpa

inmuierea, putrezirea pulpei: mere, cirese,etc
petrificarea pulpei:pere

marimea insuficientd a miezului

mucegairea

atacate de boli sau daunatori

scleroza: la fructele cu coaja tare, structura interioara,




lemnoase
cu variatii de culoare

semne vizibile de ofilire sau ridare

atinse de putregai sau cu alterari de paraziti

umiditate exterioard anormald
mirosuri sau/si gusturi strdine

Produsele pot fi acceptate in consum cu conditia indepartarii

Produsele sunt scoase din consum,

deoarece pot prezenta un

partilor afectate pericol pentru sanitatea consumatorilor
Scara de punctaj pentru verificarea calitatii merelor
3puncte 2 puncte 1punct 0 puncte
e intregi, sandtoase Intregi, sanatoase Intregi, neuniforme e Nesanatoase, atinse de

uniforme
turgescente, fard defecte

prezintd forma, calibrul si

coloratia caracteristice soiululi.

Au atasat un peduncul intact
Miros placut, caracteristic
Gust placut, dulce-acrisor in

functie de soi.

Cu usoare variatii de marime
Turgescente
Peduncululpoate lipsi

Usoare defecte ale epidermei
Culoare specifica soiului, cu
usoare variatii de culoare
Fara defecte provocate de
boli sau ddundtori

Miros placut, caracteristic
Gust placut, dulce-acrisor in

functie de soi

Cu turgescentamedie

Cu leziuni mecanice care nu

afecteazd major pulpa o
Leziuni, fisuri cicatrizate
mici si rare pete brune o

Culoare specifica soiului, cu
variatii de culoare o
Fara defecte provocate de
boli sau ddundtori

Miros placut, caracteristic °
Gust placut, dulce-acrisor in | ®

functie de soi

putregai, cu arsuri solare
grave

Cu lovituri mecanice sau de
grindina

Cu semne vizibile de ofilire
sau ridare

Cu materii strdine vizibile,
cu putregai n cavitatea
pedunculara
Atacate de paraziti
Cu umiditate exterioara
anormala

Atinse de putregaiul sau




mucegaiul miezului

e Cu mirosuri si/sau gusturi
straine

e Cu miros si gust de

fermentat

FISA DE LUCRU

Analizati caracteristicile organoleptice si acordati punctajul pentru o cantitate de 10 mere din cantitatea de mere pregatita de furnizor

pentru aprovizionarea unui restaurant.

Caracteristici Mod de lucru Constatarile analizatorului

analizate

Starea de sanatate | ¢ Examineaza vizual fiecare proba urmarind:
curitenie si -integritatea, starea de sdndtate,prezenta eventualelor leziuni, pete

prospetime -prospetimea produsului si prezenta pedunculului

Aspectul si culoarea | ¢ Apreciaza vizual fiecare proba urmarind:
pelitei - Aspectul cojii: netezimea, luciul, crapaturile,zbarciturile, gradul de
maturitate

e Conformitatea formei si culorii cu proba etalon




Culoare pulpei

Taie fiecare proba in jumatate/sferturi si analizeza vizual aspectul in sectiune

urmadrind: eventualele defecte, numarul semintelor

Mirosul

Aseza pe rand, cate o bucatd/felie de mir din fiecare proba pe o farfurioara

Miroase fiecare proba

Consistenta,suculenta,

gustul pulpei

Apasd cu degetul, citeva secunde, fiecare proba observand fermitatea si

suculenta acesteia.

Gustul si aroma

Degusta pe rand fiecare proba urmarind conformitatea cu proba etalon si cat de

pronuntata este aroma.

Conditiile examinérii organoleptice:spatiu adecvat, aerisit, temperatura: 18-20°C, iluminat natural

Aparatura si materiale necesare: blat alb, cutit, farfurioara

Concluzii:

Punctaj acordat:




CARACTERISTICILE ORGANOLEPTICE ALE INDULCITORILOR NATURALLI

CARACTERISTICILE ORGANOLEPTICE ALE MIERII

Caracteristici organoleptice Detalierea acestora
Aspect e Clar, limpede, consistenta vascoasa, fluida, uniforma
Culoare e Este variabila de la incolor la galben, pana la brun-roscat

-galben aurie, la mierea de salcam

-galben-roscata sau galben-vierzuie la mierea de zmeura

-galben —portocalie sau roscata la cea de tei

-galben-portocalie la mierea de floarea soarelui

-brun-inchis la cea de padure
Miros Placut, specific
Gust Dulce: nu se admite gustul acru care indica un proces de fermentare
Aroma Caracteristica, datd de specia florala care std la baza

CARACTERISTICILE ORGANOLEPTICE ALE AMIDONULUI SI GLUCOZEI
Produse Glucoza solida Glucoza lichida
Caracteristici
Aspect Masa solida Lichid vascos, transparent
Culoare Alba pana la galben deschis Incolor sau usor colorat in galben deschis
Miros, gust Fara miros Fara miros
Gust dulceag, usor amarui sau specific esentei Gust dulce, caracteristic




CARACTERISTICI ORGANOLEPTICE ALE ZAHARULUI

Tipuri Zahir tos Zahir pudra Zahir cubic
Caracteristici
Aspect e Cristale uscate, uniforme, | ¢ Pulbere fina, nelipicioasa e Bucati curate, uscate

nelipicioase, fara aglomerari e Fara puncte negre, fird|e Firdpete

e Fara corpuri straine impuritati e uniforme
Culoare e alb lucios e alb mat alb mat
Miros si gust Dulce, fara miros si gust strain
TEMA

Una din prgjiturile cele mai solicitate in restaurantul cu autoservire este prajitura “Frumoasa Adormita”, ale carei foi au in
compozitie miere.

Asa ca a trebuit verificata calitatea mierii. Dar la o prima verificare s-a constatat ca mierea este zaharisita. Ce decizie

credeti ca a luat Chef?

Au aruncat intreaga cantitate de miere pentru ca era pusa in pericol sanatatea consumatorilor

e Au amestecat mierea zaharisita cu apa calda, in proportii egale

Au topit mierea redandu-i forma lichida, incalzind-o pe baie cu apa, la o temperatura de pana la 40°C.




