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MODULUL 10. PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Studiind acest modul, vei fi capabil sa:

argumentezi importanta bucatelor din carne si din subproduse in alimentatie;

- prezinti clasificarea si caracteristica carnii de macelarie si a subproduselor de carne;

- descrii cerintele de receptie calitativa si cantitativa, conditiile de depozitare si indicii organoleptici
de apreciere a calitatii carnii si a subproduselor;

- enumeri etapele procesului tehnologic de prelucrare primara a carnii de macelarie si a pasarilor
domestice;

- explici modificarile ce au loc in procesul tehnologic de preparare a bucatelor: din carne, din
subproduse si din carne de pasare;

- caracterizezi sortimentul bucatelor din carne, din subproduse si din carne de pasare;

- alegi vesela si ustensilele necesare pentru prepararea si servirea bucatelor din carne;

- organizezi ergonomic locul de munca.

Importanta carnii si a subproduselor din carne in alimentatie

Carnea constituie tesutul muscular al animalului abatorizat, fara viscere si carcasa (partea care
ramane dupa eviscerarea animalului). Carnea, care contine 15-20% de proteine, reprezintd una
din sursele proteice cele mai importante in ratia alimentara a omului. Proteinele din carne au o
inalta valoare nutritiva, datoritd faptului cd au un coeficient de absorbtie ridicat (95-97%) si
contin toti aminoacizii esentiali. Continutul in lipide al carnii variaza in limite foarte mari (de
la 6-8% la carnea de vita pana la 30% la carnea de porc).

Carnea contine o cantitate mica de glucide. Este bogata in saruri minerale, in special fosfor, si
sdraca 1n calciu. Ea contine mult fier, fiind una din sursele cele mai importante de fier pentru



organismul uman. Este bogata in vitamine hidrosolubile (complexul de vitamine B); viscerele
sunt bogate si in vitamine liposolubile A si D. Carnea de gdina si de pui fiarta este digerata usor,
in comparatie cu cea de rata si de gasca, care are un procent mare de grasime.

Importanta carnii

* Contine proteine complete
* Grdsimi usor de digerat
* Substante minerale (Fe, Zn, P, K)
« Vitamine din complexul B, A
si D (mai ales in viscere)
Valoarea

biologica

Digestibilitatea diferd in Digestibilitate

functie de:
» Specia de animal
« Vdrsta
* Sexul
* Procedeul de prelucrare
termicd folosit

* Bovina slaba - 118kcal
* Bovind grasd - 226Kcal
* Porcina slaba - 143kcal
* Porcind grasa - 338kcal

Valoarea
energetica
(100g)
Structura
anatomica  Tesut muscular - 50-60%
din masa trunchiului
Tesut conjunctiv - greu
digestibil
Tesut osos - poate fi compact si
spongios

Tesut epitelial - fesut de acoperire

Este important sa tinem cont de cantitatea zilnica
A de carne consumata. Portia zilnicd recomandata
este de 150-250 g, in functie de necesarul caloric
st proteic individual, care depinde de varsta, sex,
modul de viata s.a.

Nutritionistii Incurajeaza consumul de carne slaba
(pasare sau curcan), gatitd prin metode sanatoase
(de exemplu fierbere la aburi, coacere), de 2-3 ori
pe saptamana.

Clasificarea si caracteristica speciilor de carne

Si a subproduselor

Prin carne se intelege partile comestibile din corpul animalelor abatorizate, care includ sau pot
include tesuturile musculare, osoase, conjunctive si adipoase. Carnea e constituita din mai multe
tipuri de tesuturi. Raportul cantitativ dintre aceste tesuturi determina calitatea si valoarea
nutritiva a carnii.



Tesut
muscular

Tesut
conjunctiv

Tesut
adipos

| Tesut | Tesut
0S0S epitelial

Proportia tesuturilor din organism determina calitatea carnii. Partea principala a carnii o
constituie tesutul muscular, cea mai mare parte din corpul animalelor.

Tesut adipos

Factorii care influenteaza valoarea nutritiva a carnii sunt: specia, rasa, varsta, sexul, alimentatia
animalului, conditiile de conservare si pastrare a carnii. Pentru prepararea bucatelor se utilizeaza
carnea de macelarie, deci carnea animalelor taiate in abatoare.

4 _ ™~
Bovine Ovine
(vacd, manzat, vitel) (berbec, miel)
Clasificarea]
carnii de
L macelarie J
Porcine Caprine
(porc, purcel) (capra, ied)
/

Carnea poate fi clasificata dupa mai multe criterii de clasificare:

1) in functie de forma de prezentare: a) carcase; b) semicarcase; c) sferturi de carcase;
d) portiuni transate din carcase;

2) in functie de specia animalelor: a) carne de bovine; b) carne de porcine; ¢) carne de ovine;
d) carne de caprine; e) carne de cabaline; f) carne de iepure; g) carne de pasari de casa;

3) in functie de varsta animalelor: a) carne de animale tinere; b) carne de animale adulte;

4) in functie de temperatura la depozitare: a) carne proaspatd; b) carne refrigerata; c) carne

congelata.



Clasificarea carnii in functie de starea termica:

Carne racita: Carne refrigerata: Carne congelata:

este produsul final specialitati dupa carcase intregi,

dupa sacrificare i
maturizare, pastrat in
conditii naturale sau in

specialitati jumatatj,
profunzimea sferturi racite in
ONCill n : muschilor aproape de profunzime pana
incaperi speciale cel 0s, temperatura e

mult 6 ore. Suprafata ’

este uscata, muschii de 0-4 °C; suprafata
elastici. carnii — uscata.

transare, avand, in

Caracteristicile principalelor tipuri de carne

Caracteristicile fibrelor musculare Culoare

Carnea de bovine

Vitel — fibre musculare fine, fara grasime Vitel: alb-roz
Vita adultd — fibrd musculard dezvoltata, cu | Vita adultd: rosie de diferite nuante in
aspect marmorat in functie de rasa si starea de | functie de varsta si sexul animalului

ingrasare

Carnea de porc

Fibre musculare fine Roz-deschis, grasime albd, alb-roz
Consistentd mai moale decat la carnea de vita. sticloasa. La frecare da senzatia de unsuros.
In functie de starea de ingrasare, poate fi:

grasd, semigrasa, slaba.

Carnea de ovine

Consistenta este datd de fibrele fine, dar | Rosu-deschis
compacte. Carnea de miel are o structura moale si | Carnea de miel are culoare albicioasa; seul

fina. este alb si sfaramicios.




Importanta subproduselor

Dupa transare, odata cu obtinerea produsului principal (carnea), rezultd o serie de produse
secundare comestibile — subprodusele de carne, care, folosite rational, au o importanta
economica deosebita.

Subprodusele includ organele comestibile1, inclusiv viscerele2, si sunt utilizate ca materie
prima pentru preparate.

Subprodusele se deosebesc de carne prin continutul mare de apa, calitatea continutului proteic
(proteine complete), continutul de aminoacizi, saruri minerale si vitamine. Subprodusele sunt
deosebit de apreciate, datorita valorii nutritive si gustului placut. Avand un continut mare de
apa, se altereaza usor, de aceea trebuie sa fie consumate imediat dupa recoltare sau sa fie pastrate
prin congelare. Subprodusele ofera multe beneficii nutritionale pentru alimentatia omului:

e Vvaloare nutritiva 1nalta;
o cContinut bogat de proteine;
e vitamine: hidrosolubile (B, PP), liposolubile (A, D);

e Substante minerale (fier, cupru, fosfor).

! Organe comestibile — carne alta decit carcasa (inimd, ficat, rinichi, splind, limba, plamani, creier, maduva
spindrii, timus, mameloane, testicule, cap, picioare, stomac, esofag, intestine, sorici de porc, sange, grasimi) (a
se vedea Reglementarea tehnica ,,Carne — materie prima”, 2014).

2 Viscere — 1) (anat.) organele interne care se afld in marile cavitati la om si animale (DEX); 2) (alim.) organe
din cavitatea toracica, abdominala si pelviand, precum si traheea, esofagul, iar In cazul pasarilor si gusa (a se
vedea Reglementarea tehnica ,,Carne — materie prima”, 2014).



Clasificarea subproduselor de carne

Tesut J [Categoria de carne)

= Inima si limba Cateqgoria | Ficat, rinichi, limba,
Muscular * Valoarea nutritiva este 9 inima, creier, coada de

egala cu cea a carnii bovini, uger

= Ficat, rinichi, pancreas,
uger
*Valoarea alimentara este

superioari celei a carnii LB LEYLEY S OEE HELGET, (i)
p Categoria Il picioare, coada de
» Creier, maduva porcina
* Valoarea nutritiva este

superioara celel a carnii
(= cu cea a gilbenusului)

Glandular

Nervos

» Picioare, urechi, cozi,
sorici

* Valoarea nutritiva este
inferioara celei a carnii

Gelatinos

« Burta, picioare, capete
* Valoarea nutritva mai
inferioara decit a carnii

Produse de
triperie (de
abator)

)
—/

Verifica-ti cunostintele:

1. Argumenteaza importanta carnii si a suproduselor din carne in alimentatie.
2. Prezinta clasificarea carnii de macelarie.
3. Caracterizeaza principalele tipuri de carne.

4. Descrie subprodusele din carne, tinand cont de clasificarea acestora.

Cerinte de receptie cantitativa si calitativa

A carnii si a subproduselor

Receptia cantitativa si calitativa se face in incaperi luminoase, farda mirosuri strdine, cu
temperatura de 16-20°C. La receptia calitativa se va tine seama de starea termica a carnii, de
calitatea carnii si de conditiile tehnice de prelucrare corecta din abatoare (recoltare, fasonare
etc.).

Proprietatile organoleptice se apreciaza in ordinea urmatoare:

ambalajul: felul ambalajului; integritatea ambalajului; marcarea ambalajului;

aspectul exterior: suprafata produsului; felul membranei (in cazul preparatelor); eventuale

impuritdfi; culoare, forma, integritate;

aspectul pe sectiune: consistentd, culoare, miros, gust. La carne aspectul si culoarea se

apreciaza la lumina zilei;



e culoarea carnii: poate varia de la roz-pal la rosu-inchis, in functie de felul muschilor.
Intensitatea si nuanta culorii sunt date de continutul de mioglobina si de hemoglobina si de
starea chimica a pigmentului din muschi. in cadrul aceleiasi specii, culoarea este influentata de
varsta animalului, starea sa de sanatate, starea fiziologica inainte de sacrificare, dar si de
conditiile de pastrare a carnii;

e mirosul si gustul: sunt determinate de particularitatile furajarii, de specia si varsta animalului,
caracteristicile depinzand de continutul de amoniac si de sulf din carne. Se constata ca la carnea
rosie de bovine nu se intalneste un gust si un miros aparte. in cazul porcinelor, mirosul carnii
este mai pronuntat la animalele exploatate in sistem intensiv industrial, din cauza reducerii la
minim a efortului si a supraaglomeratiei prin reducerea suprafetei utile pe cap de animal;

o frigezimea: este determinatd de continutul de tesut conjunctiv, de cantitatea si calitatea
tesutului adipos, care ofera carnii un anumit grad de marmorare si perselare, dar si de calitatea
fibrei musculare;

e marmorarea® si perselarea’: asocierea celulelor adipoase in mici depozite de grasime
nesaturata in spatiile din vecinatatea vaselor sanguine. Aceste fire fine sau puncte devin vizibile
la temperaturi scazute si sunt mai putin evidente pe masurad ce carnea ajunge la temperatura

camerei, pentru ca grasimile nesaturate incep s se topeasca,

RS -

Grasime intermusculara Grasime intramusculara

e consistenta carnii difera in functie de varsta si sexul animalului, de starea sa de ingrasare, dar
si de conditiile de pastrare a carnii. Carnea racitd are o consistentd ferma, usor elastica la

apasare. Carnea refrigeratd in primele zile este pronuntat elastica: la apasarea cu degetul

8 Marmorarea (eng. marbling) reprezinti proprictatea grisimii de a se depune intre muschi (frecventa si marimea
depozitelor de grasime in tesutul conjunctiv). Se determind gradul de marmorare a carnii — pronuntat, mediu, slab. A se
vedea https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=49271&Ilang=ro

4 Perselarea(fr. le persillé) constituie proprietatea grisimii de a se depune intramuscular. Se stabileste prin metode de
laborator. Se determind gradul de perselare a cdrnii — pronuntat, mediu, slab. A se vedea
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=49271&lang=ro



rezistenta este Tnsemnata, depresiunile se formeaza greu, sunt superficiale, iar dupa incetarea

presiunii revin repede si complet la forma initiala.

in mod curent, in unitatile de alimentatie publica se verifica calitatea subproduselor prin examen
organoleptic: cercetarea la exterior si, apoi, in sectiune a acestora. Se apreciaza aspectul general,
culoarea, consistenta, mirosul, prospetimea in mod Similar cu receptia calitativa a carnii.

Verifica-ti cunostintele:

1. Descrie in ce conditii se face receptia cantitativa si calitativd a carnii si
subproduselor.

2. Explica ce reprezinta fragezimea carnii.

3. Caracterizeaza consistenta carnii proaspete.

4. Prezinta ordinea efectuarii analizei organoleptice a carnii si subproduselor.

Etapele procesului tehnologic de prelucrare primara a carnii

Prelucrarea primara a carnii reprezinta totalitatea operatiilor aplicate carnii dupd sacrificare
pand in momentul obtinerii semipreparatelor destinate pentru tratament termic. Prelucrarea
primara a carnii consta in mai multe etape tehnologice, exprimate in schema tehnologica de mai
jos.

Bchema procesului tehnologic de prelucrare primari a carnii




Decongelarea carnii

Decongelarea carnii in apa este interzisa, deoarece este insotitad de pierderi mari de substante
nutritive si nu este admisa de legislatia sanitara. In unitatile de alimentatie publici decongelarea
poate fi efectuata prin douda metode:

decongelarea in aer liber: este un proces de decongelare lentd. Pentru aceasta, carcasele,
semicarcasele sau sferturile se agata in carlige in camere speciale, astfel incat sa nu se atinga
intre ele, de pereti si podea. Umiditatea in camerele speciale se mentine la un nivel de 90-95%.
Temperatura aerului se ridica treptat de la 6-8°C pand cand temperatura in tesutul carnii va
ajunge la 1°C. Procesul dureaza 3-5 zile. In aceste conditii cristalele de gheata se topesc lent si
umiditatea care se formeaza reuseste s se infiltreze in fibrele musculare, care se rehidrateaza
si isi restabilesc in mare parte proprietatile. Insa acest procedeu dureaza mult, necesita inciperi
speciale si poate fi folosit numai la intreprinderile mari.

Decongelarea rapida: carnea in carcase, semicarcase sau sferturi se plaseaza in camere, in care
se injecteaza aer cu temperatura de 20-25°C si umiditatea de 85-95%. In aceste conditii
decongelarea carnii dureaza doar 12-24 ore. Decongelarea rapida poate fi aplicatd nemijlocit in
sectia de prelucrare a carnii. Sucul de carne care rezulta din topirea cristalelor de gheatd nu
reuseste sa se infiltreze In fibrele musculare si se scurge la tdierea semifabricatelor, ceea ce duce
la pierderi mari de substante nutritive. De aceea, dupa decongelarea rapida carnea se plaseaza
in camere frigorifice cu temperatura de 0-6°C si umiditatea relativa de 80-85%, unde se tine
aproximativ 24 ore.

Spalarea carnii

La intreprinderi spalarea se face cu apa calda (20-30°C), ceea ce permite reducerea incarcaturii
microbiene de la suprafatd cu 95-99%. Carnea se spala rapid sub un jet de apa curgatoare (se
spala bucata care urmeaza a fi gatitd). Se interzice spdlarea carnii dupa ce ea a fost tdiata,
dezosata si deflaxata (inlaturate ligamentele), deoarece in acest caz murdaria de pe suprafata
carnii se transfera in interiorul carnii prin intermediul mainilor si al apei. Pana la spalare, se
curata cu un cutit cele mai murdare locuri, stampilele se taie. Cand se spala carnea taiata bucati
marunte, se pierde mult suc nutritiv din carne, ceea ce 1i reduce valoarea nutritiva.

Zvantarea carnii

La intreprinderile de alimentatie publica, carnea se zvanteaza cu aer filtrat la temperatura de 1-
6°C. Zvantarea impiedica dezvoltarea microorganismelor i, la tdiere, carnea nu este lunecoasa.
Se admite zvantarea carnii cu servetele din bumbac. Dupa folosire, servetelele nu se utilizeaza
a doua oara, ci se spala si se calca cu fierul. Zvantarea carnii la temperatura camerei necesita
mai mult timp. Bucatile sau trunchiurile de carne se atarna in carlige sau se aseaza pe grile,
plasate deasupra cazilor de spalat, fara ca ele sa se atingd una de alta (pentru a asigura o
circulatie buna a aerului) si se usuca la aer liber.



Transarea carcaselor

Transarea se face prin detasarea portiunilor anatomice in ordinea succesiunii lor, conform
schemei de transare. Scopul transarii carcaselor este prepararea semifabricatelor sub forma de
bucati mari, bucati portionate, bucati mici (natur si din masa tocatd). Procesul tehnologic de
preparare a semipreparatelor bucati mari include impartirea carnii in transe, dezosarea transelor
si obtinerea semipreparatelor in bucati mari.

O transa (o portiune transatd) — Dezosarea —
desprinderea carnii de pe oase. Dupa dezosare, pe
oase nu trebuie sa ramana muschi, iar bucatile de
carne nu trebuie sa aiba incizii mai adanci de 10
mm.

Oasele se inlatura cu un cutit ascutit si se taie
pentru prepararea bulioanelor. Din carne se
prepara Ssemipreparate pentru diverse bucate.
Dezosarea trangelor se executa manual cu ajutorul
cutitului, desprinzand carnea de pe oase astfel, ca
sa fie evitate taieturile adanci (>10 mm) in
muschii mari.

Deflaxareas. Carnea rezultata la dezosare se curdta de cartilaje, de tendoane si de surplusul de
grasime. Aceasta operatie se executd manual. Pielita subtire de pe suprafata si tesutul conjunctiv
intermuscular nu se inlatura.

Pentru a da bucitilor de carne o forma regulata, marginile subtiri se taie. In urma dezosarii,
deflaxarii si curatarii bucatilor mari de carne, in corespundere cu schema de transare, se obtin
semipreparate in forma de buciti mari. In afard de semipreparate bucati mari, din transarea
carcaselor mai rezultd carne pentru tocaturi, oase, cartilaje si tendoane.

Ustensile si utilaje pentru prelucrarea primara a carnii

Prelucrarea primara a carnii si a subproduselor se efectueaza in sectia de carne sau de carne si
peste. O astfel de sectie se organizeaza la intreprinderile cu capacitate medie si mare. Este
destinata pentru prelucrarea primara a carnii si obtinerea semipreparatelor din carne.

Organizarea locului de munca trebuie sa corespunda standardelor; locul de munca trebuie sa fie
dotat corespunzator procesului tehnologic si cerintelor sanitaro-igienice de prelucrare primara
a materiei prime utilizate.

Sectia de carne este situata langa camerele de depozitare si are legdtura directd cu bucéataria
(sectia calda).

Dotarea spatiului de prelucrare primara a carnii

In functie de destinatie, echipamentul tehnologic pentru prelucrarea primari a carnii si
prepararea semipreparatelor se clasifica in felul urmator:

Denumirea Destinatia tehnologica

Mobilier tehnologic

® Deflaxare — eliminarea flaxului din carne. Flaxul este tesutul conjunctiv elastic format din tendoane, cartilaje,
cordoane neurovasculare etc., care se elimina din carne inainte de preparare.



e Masa de lucru

e Cuva de spalat

Pentru prelucrarea
primard a carnii si
obtinerea

semipreparatelor.

e Butuc pentru tdierea carnii

p—

Pentru transarea carnii.
Materialul special al
suprafetei de lucru nu
deterioreaza lama
cutitelor. Structura
solida a butucului
asigurd stabilitatea sa In

timpul taierii.

e Masind de taiat oase

Pentru taierea oaselor.

Utilaj tehnologic

e Masina de tocat carne/electrica

Pentru maruntirea
carnii  si  obtinerea

tocaturii.

e Masina pentru afanarea carnii

Pentru amestecarea si
omogenizarea maselor
consistente de carne

tocata.




Aparat pentru marinarea carnii

Pentru marinarea

carnii.

Frigider

Pentru pastrarea
materiei prime $i a

semipreparatelor.

Cantar electric

Pentru cantarire.




&y

e Cantar electronic Pentru dozarea materiei
prime si verificarea
greutatii

semipreparatelor.

e Manusi din fir metalic Pentru prelucrarea
primard a carnii, in
special la  transare,

dezosare, deflaxare.

e Tocator pentru carne Tocatoarele de culoare

rosie sunt pentru carnea

cruda.

Pentru prelucrarea
o Cutite pentru carne cruda primara a carnii, tdiere,

batere, prepararea

semipreparatelor.




e Ciocane

e Satar

e Tenderizator Pentru

inmuierea tesuturilor.




Pentru manipulari

culinare ale bucatelor

calde etc.
|
e Acculinar Pentru impanarea
carnii.
e Recipient pentru semipreparate din carne Pentru pastrarea

semipreparatelor ~ de
carne, a deseurilor

alimentare.

Cos pentru deseuri

Pentru deseuri

nealimentare.

Verifica-ti cunostintele:

1. Numeste utilajul necesar pentru prelucrarea primara a carnii.




2. Enumera ustensilele specifice pentru prelucrarea primara a carnii.

3. Descrie vesela pentru prelucrarea termica a carnii.

Cerinte de securitate si sinitate in munca la exploatarea ustensilelor,

inventarului si utilajului pentru prelucrarea carnii

Pentru a evita accidentele la locul de munca, bucatarii trebuie sa respecte urmatoarele reguli de
securitate si sanatate iTn munca in sectia de carne sau de carne si peste:

Inainte de a incepe lucrul

Uniforma de lucru va fi imbracata in corespundere cu regulile sanitaro-igienice (parul se
ascunde sub boneta, manecile uniformei trebuie rasucite pana la cot ori incheiate la incheietura
mainii, nu Se tin in buzunare obiecte ascutite).

Se aduce in ordine locul de munca.

Se verifica utilajul electric si starea sanitara si tehnica a acestuia:
a) starea buna a utilajului,

b) prezenta legérii la pamant (impamantarea),

C) prezenta covorului dielectric.

Se verifica utilajul mecanic la un mers in gol timp de 1-2 minute §i numai dupa aceea incepe
lucrul.

Ustensilele necesare (oale, tocatoare, tavi de lucru, teluri, linguri, spatule, rulouri reglabile de
taiere, cutite, rulouri de decor, stante, merdenele, duiuri, sprifuri, posuri etc.): se va controla
starea lor de uzura si se vor inlocui in cazul unor eventuale degradari.

Se cerceteaza podeaua langa utilajul electric sa fie dreapta, fara denivelari, nealunecoasa.

Cutitele se ascut.




In timpul lucrului

Tinand cont cd in sectia de carne sau de carne—
peste se lucreazd cu ustensile ascutite, ce pot
provoca tdieturi si rani, se recomanda utilizarea
manusilor din fir metalic pentru a proteja mainile.
Ele se utilizeaza in mod obligatoriu la transarea
carnii.

1. Nu se lasa fara supraveghere in timpul
functiondrii masina de tocat carne, masina de
afanat carne sau alte utilaje.

2. Masina de tocat carne, masina de afanat carne, malaxorul vor lucra numai cu dispozitiv
special de protectie.

Carnea se va introduce in utilajul specific de tocare, afdnare etc. cu ajutorul pisatorului.
Se va lucra atent cu cutitele.

Cutitele se pastreaza intr-un loc sigur.

In timpul procesului de lucru, bucitarul va fi concentrat si nu va distrage atentia

oMW

colegilor de la actiunile lor.
7. Laservire se vafolosi doar vesela curata si numai dupa verificarea integritatii sale fizice
(fara crapaturi, fisuri, cioburi etc.).

Verifica-ti cunostintele:

1. Ce actiuni trebuie efectuate inainte de inceperea lucrului?
2. Explicd necesitatea utilizarii manusilor din fir metalic la transarea cérnii.

3. Ce actiunile ce trebuie facute in timpul lucrului? Dar la sfarsit?

Norme igienice si sanitare privind intretinerea ustensilelor si utilajelor pentru

prelucrarea primara a carnii

Utilajele, instalatiile si ustensilele care se folosesc la prelucrarea primard a carnii vor fi curatate,
inclusiv prin demontare, pentru trecerea de la un produs la altul, iar la sfarsitul fiecarei zile vor fi

supuse suplimentar dezinfectiei. Aceste operatii vor fi monitorizate prin inspectii sistematice.



In timpul curatarii si dezinfectarii incaperilor, utilajelor, instalatiilor si ustensilelor, se vor lua masuri
de precautie pentru a preveni contaminarea produselor culinare cu detergenti §i substante
dezinfectante.

Solutiile de curatare vor fi depozitate in recipiente nealimentare, marcate corespunzator. Orice
reziduuri de detergenti sau substante dezinfectante de pe suprafata care poate veni in contact cu
produsele alimentare vor fi indepartate prin spalare minutioasd cu apd potabila inainte de folosirea

suprafetei sau a instalatiei pentru manipularea produselor culinare.

Igienizarea tocatoarelor

Pastrati tocatoarele intr-o stare buna in
scopul utilizarii in siguranta conform
Pentru ce ) O
normelor sanitaro-igienice in cadrul

unitatilor de alimentatie publica.

Utilizati detergent. Folositi apa calda,
manusi, perie si burete de unica
folosinta. Dezinfectati. Pentru

Cuce

tocatoarele din  plastic  folositi
dezinfectant pe baza de clor, o solutie

de albire de 1% (5 ml la 500 ml de

apa).

Curatati si spalati dupa terminarea

Cand fiecarui proces tehnologic.

Dezinfectati la sfarsitul fiecarei ture.

1. Indepartati resturile alimentare de pe tocitor.

2. Frecati placa pe ambele fete cu o perie de mana,
utilizand detergent de vase.

3. Clatiti.

4. Imersati in solutie bactericida — dezinfectant cu | Cum?
concentratia de 1% — timp de 15 minute.

5. Clatiti si lasati sa se usuce pe o grila/suport.

6. Tocatoarele din plastic pot fi puse in masina de
spalat vase, deoarece pot fi dezinfectate cu o spalare

la temperatura ridicata.




Zilnic, imediat dupa terminarea lucrului sau in alta perioada potrivita de timp, pavimentul, inclusiv
canalele de scurgere, structurile auxiliare si peretii in zonele de manipulare a produselor culinare vor

fi minutios curatate.

Transarea carcaselor de vite mari cornute
Transarea partii de trunchi consta in urmatoarele operatii consecutive:
» transarea
» dezosarea
» deflaxarea
» curatarea.
Transarea se face pe baza urmatoarelor criterii: portiunea anatomica a carcasei sau categoria de carne,
compozitia chimica a fiecarui sort de carne, inclusiv raportul dintre tesutul muscular, osos, gras,
conjunctiv, valoarea nutritiva a carnii.
La intreprinderile din industria prelucritoare carnea se livreaza in carcase, semicarcase sau sferturi de
carcasa. Carnea destinatd unitatilor de alimentatie publica poate fi clasificata dupa tipul de preparat
obtinut prin prelucrare (carne pentru gatit, oase cu valoare etc.).
Pentru piata interna, carnea de vitd adultd si de manzat se imparte pe categorii de calitate astfel:
o specialitati (ex.: muschiulet), cu o pondere de 2% din greutatea carcasei;
e carne calitate superioara, care reprezintd 49-50% din greutatea carcasei: pulpa (28%),
antricot (3-9%), vrabioara (5-8%), spata si brat (3-10%);
o carne calitatea I, cu o pondere de 38-40% din structura carcasei: piept cu cap de piept (10-
12%), blet cu fata si blet fara fata (7-8%), greaban (7%), rasol cu chei (7-8%);

e carne calitatea a l1-a, cu o pondere de circa 10% din masa carcasei:



Transele de carne de bovine

1.Git 2. Greaban - antricot 3.Vrdbioara 5. Pulpa partea de sus

Fierbere, indbusire. Préjire, coacere, indbusire. Préjre, indbusire. Prajire, inabusire, fierbere, coacere.
Preparate: supe 5i buloane, Preparate: rostbif antricot, Preparate: rostbif, antricot, Preparate: befstroganov, bulion, fripturd,
tocdturi, carne in aspic.

\

friprurd.

vy

o P

.

A
W' O.Pulpi
'\ ,‘ Indbusire, fierbere, coacere.
S8 Preparate: bulon, fripturd, azu,
befstroganov, came indbusita,
came impanata, zraze batute.

8Blet B
Fierbere, indbusie. \" 19 51
Prepareate: gulas, € ‘3:.'-»’ —
cotlete naturale, supe. ® ‘

9.8pati

Fierbere, indbusire.

Preparate: gulas, rulads, 11. Rasol din spate

came fiartd. Prajire, indbugire.
Preparate: gulas, azu, supe.

10.Piept

Fierbere, indbusire, coacere.
Preparate: gulas, came fripti.

4.Muschiulet
Préjire, coacere. N
Preparate: biftec, file, langhet,
befstroganov. 12.Rasol din f a{d 7.Fleicd
Prjre, inibugire. Fierbere, indbugire.
Preparate: gulas, azu, supe. Preparate: rulada, zraze, bulion, supe.

Cerinte de calitate pentru transele obtinute

Clasele de calitate pentru carnea de bovine sunt urmatoarele:

* calitate extra (carne provenita de la vitei ingrasati);

» calitate foarte buna (carne provenitad de la animalele tinere ingrasate intensiv);
* calitate mediocra (carne provenita de la tauri si vaci reformate);

» calitate mediocra (carne provenita de la tauri si vaci reformate);

» calitate slaba (carne provenitd de la animalele slabite si neconditionate).
Trangarea carcasei si alegerea carnii pe calitati. Aceasta reprezinta separarea carnii in portiuni, dupa
sorturi de calitate, n vederea aprecierii valorii carcasei pentru nevoile muncii de ameliorare. Astfel,
carcasa se imparte pe calitatile urmatoare: specialitati; carne de calitatea I; carne de calitate a 11-a;
carne de calitatea a Ill-a. Transarea comerciald a carcasei Se face in scopul comercializarii.

Clasele de calitate a carnii dupa transarea primara:

— specialitati (muschiulet), cu o pondere de 2% din greutatea carcasei;



greutatea carcasel,

constituie 38-40% din greutatea carcasei;

aproximativ 10% din greutatea carcasei.

Transarea carcaselor de bovine

calitate superioara (vrabioara, antricot, pulpa, spata, brat), care constituie 49-51% din

calitatea I (piept cu cap de piept, greban, blet cu fatd si fara fata, rasol cu cheie), care

calitatea a 11-a (gatul cu junghietura gatului, vertebre dorsale si coccigiene), care constituie

Denumirea
Limitele anatomice
portiunii Baza osoasa
ale portiunii
transate
Categoria de calitate: superioara (specialitati)
Muschi Anterior, de la penultima vertebra toracala; | Lipsa
(file) posterior, pana la osul ilium. Cuprinde psoasul
mare Si mic.
Anterior, delimitata de sectiunea intre a 11-a sia | Ultimele doua vertebre
12-a coasta; posterior, intre ultima si penultima | toracice, cu treimea
Vriabioara vertebra lombara. Sectiunea inferioara este superioara a celor doua
paralela cu coloana vertebrala la treimea coaste, precum si primele
superioara a carcasei. cinci vertebre
lombare.
Anterior, delimitat de sectiunea dintre a 5-asia | Sase vertebre toracice
Antricot 6-a coasta; posterior, intre a 11-a si 12-a coastd. | cu treimea superioara a
Inferior, limita portiunii este la treimea coastelor.
superioara a coastelor.
Categoria de calitate: |
Anterior, sectionarea se face intre ultima si Femur si oasele bazinului
Pulpa penultima vertebra lombara. Inferior, delimitarea
se face de-a curmezisul articulatiei femurotibiale
pana la articulatia jaretului.
Categoria de calitate: a Il-a
Sectiunea anterioara intre a 5-a si a 6-a vertebra | Doua vertebre cervicale,
cervicala, iar posterioara intre a 5-a si a 6-a primele cinci vertebre
Greaban coastd. Inferior, sectiunea se face la jumatatea toracice §i jumatatea
superioard a celor cinci coaste. superioara a coastelor
Cap de Delimitat de continuitatea sectiunilor pentru Sternul cu jumatatea
piept cu delimitarea greabanului. inferioara a primelor
mugure cinci coaste
Piept cu Delimitat anteroposterior de continuitatea Portiunea de stern
blet sectiunii antricotului. si 2/3 din coaste
Fleica Delimitata anteroposterior de continuitatea -
sectiunii pentru decuparea vrabioarei.
Spata Decupata prin detasarea conturala a omoplatului | Scapulum si cartilaj
CU musculatura aferenta.
Categoria de calitate: a Il11-a
Gat Anterior, atlasul; si posterior, intre a 5-a si a 6-a | Atlas si primele cinci

vertebra cervicala.

vertebre cervicale




Rasol din Delimitat intre articulatiile scapulohumerala si Humerus, cubitus,
fata si din spate | cubitoradiocarpiana, respectiv femurotibiala a radius, respectiv
jaretului. tibia
Cheia din Baza articulara a jaretului si, respectiv, a Oasele articulatiei
fata si din spate | grasetului. grasetului si jaretului
Coada Decuparea la nivelul dintre a 2-a si a 3-a vertebra | Vertebrele coccigiene
coccigiend

TRANSAREA CARCASELOR DE VITE MICI (OVINE SI PORCINE)

Carcasele de ovine se pot aprecia, ca la celelalte specii, prin metode subiective si metode obiective.
Aprecierea subiectiva. Principalele elemente de apreciere sunt:

- categoria de varsta;

- modul de prezentare;

- caracteristicile organoleptice.

in functie de categoria de varsta, carcasele se clasifica in: carcase de miel, carcase de tineret ingrasat,
carcase de oi, carcase de batali (berbeci castrati).

Dupa modul de prezentare, carcasele pot fi: carcase intregi sau semicarcase.

Din punct de vedere organoleptic, stratul de seu trebuie sd acopere uniform fiecare carcasa, grosimea
stratului de seu nu trebuie sd depaseasca 4-6 mm, carnea trebuie sa aiba culoare rosie spre roz si sa
inglobeze un procent cat mai mic de grasime.

Aprecierea obiectiva. Greutatea carcaselor de ovine variaza in functie de varsta si Starea de ingrasare
a animalelor. Starea de ingrasare este deosebit de importanta pentru stabilirea randamentului la
sacrificare, precum si pentru incadrarea carcasei in clase de calitate: foarte slaba, slaba, medie, grasa
si foarte grasa.

Conformatia corporalda imprima carcasei un anumit aspect. Aprecierea masei musculare se face prin
palpare, avand grija sa se delimiteze grasimea de musculatura. Principalele zone anatomice la care se

apreciaza dezvoltarea musculaturii sunt urmatoarele: spinare, sale, jigou, piept si spata.



Transele carnii de ovine si destinatia culinari a acestora

4.Cotlet

Coacere, prajre. 1.Git

Preparate: cotlet natural frigarui fripturd pilaf ragu, Inabusire, fierbere.

carne impanatd, escalop. Preparate: supe, carne in aspic,

ragu, pilaf

2.5patd

Inabusire, fierbere, prajire.
60Pulpd amte ﬁgm;ﬁﬁ]’
Coacere, indbusire, prajire. azy, fripturd, pila
Preparate: pilaf, ragu, ¢ o S\ - 3 carne inabusita, carne
frigarui, cotlet natural, A A S A, 1Y \ \ impanata, carne la rold, carne
bucate coapte, A/t v . S ' fiarta.

snitel baut. b 4 ; |

7.Rasol din spate
fnabusire, fierb . o
mp:ff;’.- S\:)eﬂc:mc 3.Rasol din fata
in aspic, pilaf. Indbusire, fierbere.

Preparate: supe, came
in aspic.

5.Piept - fleica
Tnabusire, fierbere, prjire.
Preparate: ragu, pilaf azu,
piept imphut, carne indbusita.

Caracasa de ovine se clasifica in functie de varsta de sacrificare a animalelor in: carcasa de miel, de
tineret ingrasat, de oi, de batal. Desi se livreaza intregi, componentele carcasei se pot clasifica pentru

piata interna in trei clase de calitate in functie de valoarea lor alimentara:

« calitatea I: jigoul (pulpa), cotlet, antricot, spata cu torace;
« calitatea a ll-a: capul de piept, mijlocul de piept, fleica;

 calitatea a Ill-a: gat rasol anterior si posterior.



Schema de transare a carcasei de porcine

4ot S Anlricod
’ Prajire, coacere. 20
T _,
Preparate: came prelucrata figinui came prij, escalop. Fierbere, indbusire, coacere, préjire,
5 Pulpa temic bucdi mari sau portionate. sty Preparate: supe, frigirui, fripturd, supe.
", ~ {.’ 2
Prijire, coacete. X
Preparate: snitel, fripturd, bulioane, )

came prajta.

7.Muschiulef
Prijire, coacete.

Preparate: file, langhet.

10. Picior
Fietbere.
Preparate: aspic, bulion.

1.Cap
Fierbere.
Preparate: came in aspic,

cap umphut

9.Spatd

Coacerea, prajirea, inabusirea, fietberea.
Preparate: rulada, snitel, fripturd, came
la told, came prajita, came impanatd,
came fiartd, pilaf.

6.Fleica 8.Piept

Fietbere, coacee, priire. Fietbere, préjre, indbusire
Preparate: supe, gulas, fiptus.  Preparate: agu. e, came fartd

Transarea purceilor. La
intreprinderile de alimentatie publica
se livreaza purcei fara par si eviscerati,
de aceea ei numai se flambeaza pentru
inlaturarea resturilor de par. Inainte de
tratamentul termic, se taie osul iliac si
coloana vertebrald intre omoplati (din
interiorul carcasei) pentru a facilita
eliminarea sangelui la macerare si
pentru a asigura o patrundere termica
uniforma.

Purceii se taie in bucati portionate

dupa tratamentul termic. Carcasele



purceilor cu masa mai mare de 4 kg se taie in doua buciti. Inainte de fierbere purceii se macereaza

in apa rece.

CERINTE DE PRELUCRARE PRIMARA A SUBPODUSELOR

Subprodusele se livreaza racite, congelate si sarate. Subprodusele congelate se decongeleaza in sectia
de semifabricate de carne la temperatura de 5-16°C. Cu acest scop, se pun intr-un strat pe o tava.
Creierii, rumenele, rinichii se pot decongela si in apa. Subprodusele sunt produse care se altereaza
repede, deoarece au o suprafatd umeda si o mare contaminare cu microorganisme. Din aceastd cauza,

e necesar sa se controleze minutios calitatea lor si sa fie prelucrate termic cat se poate de urgent.



Subproduse

Prelucrarea primara

Creierul — se tine in apa rece 30 min, pentru a
permite cheagurilor de sange si sangelui din
vasele rupte sda se dizolve. Apoi se
indeparteazd membrana care acopera creierul
(meningele) si partile sangerande. Dupa
curdtare, se spald si se tine in apa rece cu sare
inca 20 min cu scopul eliminarii sangelui, apoi

Se Scurge.

Limba — se curata, se spala bine cu peria, se

blanseaza si se spald sub jet de apa rece.

Ficatul — se taie, se indeparteaza locul de
intrare a vaselor de singe, se indeparteaza cu
varful degetelor membrana care il acopera

(capsula) si se spala in apa rece.

Rinichii — se spald, se taie longitudinal, se
indeparteaza capsula, se tin 30 min In apa rece
cu otet. Se scot si se blanseaza, se spala cu apa

rece si se taie in felii sau cuburi mici.

Picioarele — se parlesc sau se oparesc (dupa
caz), se curatd, se dezbat copitele, se spald, se
taie de-a lungul in doua buciti si se tin in apa

rece 2-3 ore.




Stomacul — se intoarce pe dos, se spala, se tine
in apa rece 8-12 ore (apa se schimba periodic),
se opareste, apoi se curata stratul cu mucozitate

si se tine 1n apa pana dispare mirosul specific.

Inima — se taie de-a lungul, se indeparteaza
cheagurile de sange, se tine in apa rece 1-3 ore,

se spala de cateva ori.

Plamdnii — se spala, se taie dupa bronhii, se

spala.
Verifica-ti cunostintele:
1. Enumera transele de carne de bovine si prezinta cerintele fatd de calitate.
2. Prezinta transele de carne de ovine si destinatia lor culinara.
3. Enumera transele de carne de porcine si prezinta destinatia lor culinara.

4, Descrie prelucrarea primara a subproduselor din carne.



Clasificarea si caracteristica semipreparatelor din carne

Semipreparatele din carne se deosebesc dupa felul de carne, portiunea anatomica transata, specificul

prelucrarii si tehnica de preparare.

Carnea din diferite portiuni anatomice ale carcasei se deosebeste prin continutul si tipul de colagen,
de aceea si durata trecerii in gluten este diferita (cu cat durata este mai scurta, cu atit mai repede
carnea devine moale). La prelucrarea termica, colagenul cel mai stabil se contine in carnea de bovine,
colagenul mai putin stabil — in carnea de ovine, colagen instabil — in carnea de porcine. Diverse parti
ale trunchiului contin 0 cantitate diferitd de colagen cu stabilitate diferita. De cantitatea si stabilitatea
colagenului depinde metoda de prelucrare termica a diferitor parti ale trunchiului, precum si divizarea

lui in categorii.

Dupi metoda de preparare, semipreparatele se divizeaza in: - simple (natur®); - trecute prin pesmet

sau faind; - tocate.

Taierea. Carnea se taie de-a lungul fibrelor musculare, perpendicular pe fibre sau sub un unghi de

40-45° (in acest caz, bucatile de carne au un aspect frumos si se deformeaza mai putin).

¢ Natar (adj. invar.) — in gastronomie, in stare naturala sau asemanator acesteia; in expresia se consumd
natur = in stare cruda, neprelucrat; omleta natur =omleta simpla, fara adaosuri;snifel natur= snitel simplu,
fara a fi facut pane; cartofi natur=cartofi fierti in apa sarata, fara alte ingrediente.



Baterea. Bucatile de carne se bat cu un ciocanas muiat in apa. La batere se afaneaza tesutul
conjunctiv, se niveleaza grosimea bucatii de carne, se netezeste suprafata ei, carnea ia o forma

corespunzatoare. Toate procedeele enumerate contribuie la prelucrarea termica uniforma a carnii.

Taierea tendoanelor. Tendoanele se taie in cateva locuri pentru a evita deformarea bucatilor de

carne la prelucrarea termica.

Panarea bucitilor de carne. Se face pentru a impiedica pierderea sucului si evaporarea apei din
semifabricate. Aceasta operatie contribuie la formarea unei cruste frumoase la suprafata carnii.
Pentru ca pesmetul sa se fixeze mai bine pe suprafata semipreparatelor, acestea, in prealabil, se trec

succesiv prin faina si ou.

Impanarea. Carnea se Tmpaneaza cu legume radacinoase si cu sldnind condimentata pentru sporirea

calitatilor gustative si a aromei.

vosmarket.ru

Marinarea. Carnea se marineaza bucati mici sau portionate. Aceasta contribuie la inmuierea
tesutului conjunctiv al carnii i la obtinerea unui gust si a unei arome placute. In camera de refrigerare

marinarea poate dura pana la 6-8 ore.

Semipreparatele din carne pot fi clasificate in functic de dimensiuni, forma si prelucrare

tehnologica.



Bucati mari Bucati portionate
(0,5-2,5 kg) (0,3-0,75 kg)

Clasificarea
semipreparatelor
din carne

Bucati mici
(60-70 g)

Din tocatura

1) Semipreparatele bucati mari sunt bucati de carne din unul sau mai multi muschi, care reprezinta
un tot intreg si se caracterizeaza prin valori tehnologice diferite. Suprafata bucatilor este uniforma,
fara incizii adanci, ligamentele si pielitele groase sunt inlaturate. Din semipreparatele bucati mari se

prepara semipreparate pentru fierbere, prajire si Inabusire.

Semipreparate bucati mari pentru fierbere:

Carne de bovini fiarta — se foloseste carnea de la
piept, spate, marginea de vrabioara. Carnea de vita,
destinata fierberii, se taie In bucéti cu masa de pana
la 2 kg. Carnea de la spata se rasuceste in forma de

rulada si se leaga.

Carne de ovina fiarta — se foloseste spata si pieptul, taiate in bucati cu masa de pana la 2 kg.
Carne de porec fiarta — se prepara din spata si din piept in bucati cu masa de pana la 2 kg.
Conditiile si termenele de pastrare a semipreparatelor buciti mari:

Temperatura de pastrare: +2-6°C.

Termenul de pastrare nu mai mult de 48 ore.

Indici de calitate:

Suprafata carnii usor umeda, nu este zvantata, uscata.

Culoarea si mirosul corespund carnii proaspete.



Lipsesc tendoanele mascate, cartilajele, hematomele.

Semipreparate bucdti mari pentru prdjire:

Rosbif (carne de vita) — se prepara din muschi, antricot si vrabioara. Ultimele se curdta de pielite, iar
muschiul — de tendoane. In scopul asigurarii incilzirii uniforme la prijire, semifabricatul se fasoneaza

din doi muschi, se uneste capul cu codita si se leagd. Uneori semipreparatul se inveleste cu un strat

subtire de slanina, ceea ce da preparatului suculenta.

Carne de ovina prajita in bucati mare — se prepara din partea coxala, din spata si din antricotul

de ovine si de caprine.

Carne de ovina prijita (jigou) — se prepara din partea coxala (pulpa). Pentru aceasta carnea se
supune dezosarii incomplete. Marginile partii de sus a pulpei se niveleaza. Carnea spatei se rasuceste

sub forma de rulada, indoind induntru marginile de sus si de jos ale spatei si se leaga.

Carne de ovina In bucata mare impanata si prajita — se prepara din antricot, indreptand si retezand

cuticulele la nivelul costitelor, dupa care antricotul se impéaneaza cu usturoi.

Piept umplut- din partea interioara a pieptului, se taie cuticula de-a lungul coastelor. Apoi se face

o incizie n mijloc din partea separarii pieptului de fleica. Cavitatea obtinuta se umple cu umplutura,



se prinde cu o sabioara sau se coase. Umplutura se prepara din terci de hrigca sau orez, orez si ficat,

orez si carne, legume etc.

Carne de porc prijita — se prepara din antricot, din partile coxala, cervicala si din spata. Din antricot
se gateste carbonada. Din partea coxald se prepara friptura din pulpa de porc (ucr., rus. 6yscenuna,
fr. roti de porc). Carnea de porc prajita se prepara din spata rasucitd in rulada si din carnea partii

cervicale.

Semipreparate bucati mari pentru inabusire:

Carne de bovini inabusita — se prepara din transa

coxald cu masa pana la 2 kg.

Carnea se curata preventiv si se inlatura tendoanele.

Carne impanata de bovind — partile coxale se
impaneaza cu ajutorul acului de impénat cu
morcov, usturoi sau slanind, taiate bastonase.
Impunsiturile se fac de-a lungul fibrelor, si in
cavitatile formate se introduc bastonasele de slanina

sau legume.




Carne de ovina indbusitd — se prepard din spata si
piept. Carnea se rasuceste sub formd de rulada si se

leaga cu atd culinara.

Carne de porc impinata si inabusita — se prepara din
spata si partea cervicala, la fel ca semipreparatul

similar din carne de bovina.

2) Semipreparatele buciti portionate sunt bucati de

carne de o anumita forma, marime si masa, taiate perpendicular pe fibrele musculare si prelucrate
tehnologic siuplimentar.

Semipreparatele portionate pot fi: naturale si panate.

La portionare, initial se taie semipreparatele portionate, iar din restul carnii — semipreparatele in
bucati mici. De regula, pielita de la suprafata si stratul conjunctiv intermuscular nu se inlatura.

Cu ajutorul ciocanagului de lemn sau metal, muiat in apa, bucatile portionate se bat si se modeleaza
intr-o forma anumiti in conformitate cu reteta. in unele cazuri, carnea se turteste Cu ména si se
modeleaza cu cutitul (de exemplu biftecul din muschiulet). Se poate folosi si un fragezitor de carne,
sau tenderizator (eng. meat tenderizer).

Se deosebesc:
e semipreparate portionate in stare naturala (natur)

e semipreparate portionate pane (trecute prin faina).

Biftec (eng. beef steak) — bucata de carne (80-
125 g) tdiata din partea ingrosata a muschiuletului,
perpendicular pe fibrele musculare, de forma

rotunda sau ovala, de 2-3 cm grosime, batuta usor.




File minion (fr. filet mignon) — bucata de carne de
bovina fara grasime (80-125 g), de forma rotunda
neregulata, de 4-5 cm grosime, taiata din partea de
mijloc a muschiuletului, perpendicular pe fibrele

musculare. In Franta, filet mignon se referd in

special la friptura de porc, si nu de vita, ca in SUA

sau Rusia.

Carnea pentru steakuri (fripturi) se ia din partile cele mai bune ale trunchiului de tauras, vita sau vitel.
Dat fiind ca fripturile clasice sunt facute din carne de vita, felurile de fripturi sunt denumite dupa
portiunea anatomica din carcasa de vita din care a fost tdiata bucata de carne. Denumirile acestor feluri

de mancare sunt influentate de cultura americana si sunt considerate clasice.

Rib steak — se taie de sub omoplati, are multe

nervuri adipoase.

Club steak — se taie din partea groasd a

muschiului lung al spatelui; are un os mic.

T-bone steak — se taie din portiunea intre
zona spatelui si zona lombara, in regiunea
capatului subtire al muschiului spatelui si

capatului subtire al muschiuletului.




Porterhouse steak — se taie din partea
lombara a trunchiului — marginea subtire a

muschiuletului.

Sirloin steak — se taie din partea lombara a
trunchiului -  marginea  groasd a

muschiuletului.

Raundramb steak — se taie din partea coxala

superioara.

Chateaubriand — marginea groasa a
muschiuletului central (se poate prdji Intreg
sau portionat, deseori pentru 2 persoane).
Friptura Chateaubriand se prezinta aranjata in
lungime pe farfurie. marginea groasa a partii
centrale a muschiului de vita. Acesta este cel
mai scump fel de friptura, pentru ca dintr-un

taur ies doar doud steakuri Chateaubriand.




Beef tournedos — bucati mici din capatul
subtire al muschiuletului (se folosesc pentru

prepararea medalioanelor).

Skirt steak — bucata de carne taiata din fleica;
nu este cel mai fin steak, dar este foarte

apreciat pentru gust.

Langheta — felie subtire alungita de muschi de vita,
batutd si prajita pane (din fr. languette — obiect
subtire, ingust si alungit). Pentru o portie se iau
doud bucati de marimi egale de muschiulet, avand
0 forma alungita, farda grasime, de 10-12 mm
grosime (masa de 125 g), taiate din partea mai
subtire a muschiuletului sub un unghi de 40-45 fata

de fibrele musculare, usor batute.

Antricot — bucatd de carne de bovina de forma
oval-alungita, tdiata din antricot, si din muschiulet
sau vrabioara, de 15-20 mm grosime, cam de
marimea unei palme, curatata de pielite si tendoane

si batuta.




Rulouri din carne de vitd — bucati portionate de
carne de vita sau vitel, de 10-15 mm grosime, taiate
din partile interioara, de sus, laterald si exterioara
ale piciorului din urma, batute. La mijlocul lor se
pune umplutura (ceapa calitd, oua si ciuperci fierte
maruntite, patrunjel, pesmet macinat, sare, piper).
Se ruleaza felia de carne sub forma de rulou
compact, indoindu-i marginile laterale spre interior,
ca sa-i sigilam cat mai bine umplutura. Ruloul se
fixeaza cu 0 scobitoare sau se infasoara cu ata

alimentara.

—

Viti la cuptor — 1-2 bucati de carne de forma unui
patrulater neregulat, de 20-25 mm grosime, taiate
din partea laterald si exterioara ale piciorului din

urma si batute usor.

Parjoala naturala din antricot de porcina, vitel sau
ovina, tdiatd sub un unghi de 45° fatd de osul
pectoral, de 20-30 mm grosime, cu osul pectoral de
cel mult 80 mm lungime, de forma oval-turtita si
stratul de grasime de 0,5-10 mm. Capatul osului
este curatat de muschi pe o portiune de 20-30 mm.

Parjoala se bate si i Se da o forma oval-turtita.

Escalop — doua bucati egale din antricot de ovina
sau porcina, de forma oval-turtita, de 10-15 mm

grosime, cu grosimea slaninii de cel mult 10 mm.

Conditiile si termenele de pastrare a semipreparatelor buciti portionate natur:

Temperatura de pastrare: +2-6°C.




Termen de pastrare nu mai mult de 36 ore.
Indici de calitate:

Semipreparate taiate perpendicular pe fibrele musculare, cu suprafata usor umezita, dar nu
lipicioasa.

Forma semipreparatului — regulata, fara margini rupte.
Culoarea si mirosul caracteristice carnii proaspete.
Lipsesc tendoanele mascate, cartilajele, hematomele.

3) Semipreparatele buciti mici sunt bucatele de carne sau de carne cu oase, de forme si dimensiuni
anumite, taiate perpendicular pe fibrele musculare, care se caracterizeaza printr-un raport cunoscut

dintre masele de muschi si de grasime, in unele cazuri si de oase.

Vita Stroganoff (sau boeuf Stroganoff) — din| ™
capatul gros si cel subtire ale partii interioare §i partii
de sus ale macrei picioarelor din urma ale bovinei,

din ramasitele muschiuletului se taie o bucatd de

carne de 1-1,5 cm grosime, se bate pana la 5 mm
grosime §i se taie betisoare de 3-4 cm lungime si cu

masa de 5-7 g.

Azu — se taie din macra partii laterale si exterioare
ale picioarelor din urma ale bovinei in bucati de 30-
40 mm lungime si 15-20 mm grosime, se bate pana
atinge 10 mm grosime si se taie betisoare de doua

ori mai groase decat la vita Stroganoff, de 10-15 g.

Carne fripta — din capatul gros si cel subtire al partii
interioare i de sus ale macrei picioarelor din urma | .«

L : : ““Q% AR o
ale vitei, din fleica si pulpa de porc se taie bucati de — A
20 mm grosime. Bucatile se bat si se taie betisoare de :
10-15¢g.




Frigarui — din muschiulet de bovina, din fleica sau
pulpa de ovina sau porcina se taie cubulete de 30-
40 g. Cubuletele de vitd se bat usor. Inainte de
prajire, se monteaza pe spadita. Cubuletele de porc
pot fi alternate (randuite) cu inele de ceapa si

cubulete mici de slanina condimentata (5 g).

Gulas — din marginea de vrabioara, spatd si partea
superioara din spata ale bovinei se taie cubusoare de
20-30 g céte 4-5 buciti la o portie. In prealabil, se

inlatura pielita, stratul de grasime de pe suprafata.

Ragu — se taie din piept de ovina sau porcina
bucatele de 20-30 g sau, respectiv, 40-60 g, care
contin cel mult 20% de oase si cel mult 15% de

grasime.

Carne pentru pilaf — din spata ovinei se taie bucatele de 10-15 g, cate 5-6 bucati la o portie.

Conditiile si termenele de pastrare a semipreparatelor buciti mici:

Temperatura de pastrare: +2-6°C.

Termen de pastrare nu mai mult de 24 ore.
Indici de calitate:

Suprafata carnii nu este zvantatd, nu este uscata.

Culoarea si mirosul corespund carnii proaspete.

Carnea este taiata perpendicular pe fibrele musculare.

Forma semipreparatelor este regulata.




Nu se admite eliminarea sucului.

Prepararea semipreparatelor din masa tocata (tocatura)

Pentru semipreparatele din masa tocata carnea poate fi maruntita prin douda metode:
1. cu ajutorul cutitelor bucatarului;

2. cu ajutorul masinii de tocat carne.

Semipreparatele din carne tocata pot fi obtinute din doua tipuri de tocaturi:
a) masa tocatd naturala,

b) masa tocata cu paine.

Prepararea masei tocate naturale
La carnea tocata se adauga apa, care contribuie la Tnmuierea tesutului conjunctiv in procesul tratarii
termice. Pentru imbunatatirea gustului si a suculentei, in carnea slaba (cu continut mic de grasime)

se Incorporeaza 5-10% de grasime.



Masa tocata naturala

Lapte/Apa

Carne Slanina Piper negru

Sare de bucatarie

i

Carnea pentru tocatura Se taie, se uneste cu sldnina si se maruntesc impreund in masina de tocat
carne. Slanina, taiatd cubusoare, se poate adauga dupa maruntirea carnii. In carnea tocata se adauga

apa sau lapte, sare, piper, se amesteca si se bate bine.




Prepararea masei tocate cu paine
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Piper negru

Pentru prepararea masei tocate din carne cu pdine, carnea taiata este trecutd prin masina de tocat, Se
amesteca cu paine de grau uscata (20-25% din masa carnii) de categoria 1 sau superioard, muiata in
prealabil in apd sau lapte (lichidul constituie 30-35% din masa carnii) si scursd. Datorita painii,

bucatele sunt suculente, deoarece sucurile eliminate din carne se retin in produs.




Oudle servesc ca agent de legare. Din tocdtura ce contine paine pana la 25% din masa cérnii se
modeleazd parjoale, chiftele. Din tocatura ce contine paine pana la 20% din masa carnii, se

modeleaza chiftelute, parjoale umplute, rulade.

Tocatura obtinuta se sareaza si Se condimenteaza. Apoi compozitia se trece a doua oara prin magina
de tocat, se adauga apa, se amesteca minutios si se bate. Procesul de batere a tocaturii asigura legarea

apei si proteinelor din carne, ceea ce asigura suculenta preparatelor finite.

Semipreparate din masa tocata Caracteristici

Snitel din masa tocata Se prepara din carne tocata de porcind, ovina,
bovina. Se inmoaie in liezon si se trece prin
pesmet alb). Forma oval-turtita, cu grosimea

delalcm.

Chiftelute Se prepara din orice tip de carne tocatd. Se
adaugd ceapd tdiatda marunt calitd sau
proaspatd. Forma de bilute, cate 3-4 bucati la o

portie.

Parjoale umplute Se prepara din carne tocata de porcind, ovina

sau bovind. Forma alungitd cu capetele ovale.
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alitd s.a.
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In calitate de umpluturd poate fi ou fiert,
ciuperci, ceapa ca

Y

a din carne

Rulad




Se prepara din carne tocata de vita, vitel, ovina. Forma de baton sau cilindru. Se prepara pentru
mai multe portii. Poate avea diferita umplutura.

Verifica-ti cunostintele:
1. Prezinta clasificarea semipreparatelor din carne.
2. Enumera semipreparatele din carne in bucati mari, indicand tehnologia de
obtinere.

3. Caracterizeazad semipreparatele din carne portionate, indicand regimul de
pastrare si indicii de calitate.
4. Prezintd semipreparatele din masa tocatd naturald, indicand regimul de

pastrare si indicii de calitate.
5. Prezinta etapele tehnologice de preparare a masei tocate naturale.

6. Explica rolul adaugarii painii in masa tocata.



Prepararea bucatelor din carne

Clasificarea si caracteristica bucatelor din carne si din subproduse

Preparatele culinare din carne reprezintd o importantd sursa de proteine cu valoare biologica
ridicatd, care contin toti aminoacizii esentiali. Din aceastd cauza, preparatele din carne se pot
asocia cu orice alt aliment care contine proteine cu valoare mai redusa. In alimentatia omului
bucatele de carne sunt o sursa importanta de albumine. Rolul deosebit al albuminelor din carne
¢ conditionatd in primul rand de faptul cd componenta de aminoacizi din albuminele
musculare se apropie de cea optimala, si, in al doilea rand, coeficientul lor de asimilare e foarte
inalt (97%). Albuminele din tesutul conjunctiv au o valoare relativa, insad, in combinare cu
albuminele din muschi, valoarea biologica creste considerabil.

In componenta bucatelor de carne intrd garniturile (legume, crupe, paste fiinoase), care, de
asemenea, contin albumine. De obicei, albuminele care se contin in garnituri au o valoare
relativa, insa 1n asociere cu carnea, valoarea lor biologica sporeste. Cele mai valoroase in acest
sens sunt garniturile complexe de legume, in componenta carora intrd cartofi, morcovi,
conopida, leguminoase etc. Bucatele de carne si, indeosebi, cele din subproduse contin
vitamine din grupul B. Prezinta valoare si componenta minerala a acestor bucate. Astfel,
bucatele de carne pot fi calificate printre cele mai nutritive preparate culinare.

Gramajul recomandat la preparatele culinare din carne este de 50-
150 g, la garnitura — 100-150 g, iar la sos — 50-100 g. Temperatura
de servire a felurilor principale calde trebuie sa fie de 60-65°C.




Bucate din carne coapta:

Sarmale cu carne si orez
Budinca de cartofi cu carne
Baba cu carne

Carne de vita coapta in sos de ceapa

Bucate din carne inabusita:

Fripturd de casa
Gulas

Tocana

Carne impanata
Carne 1ndbusita
Pilaf

Papricas din carne de berbec sau purcel

> Bucate din carne fripti in bucati mici:

Frigarui caucaziene
Boeuf Stroganoff
Carne fripta (fripturd)

Frigdrui din carne de vita




> Bucate din carne prajita gatite portii
Carnea in portii se prajeste intr-o cantitate mica
de grasime — 5-10% din greutatea carnii.
e Parjoale din carne de berbec, purcel sau
vitel
e Escalop
e Biftec cuou

e Biftec cu ceapa

e File
e Langheta
e Antricot

> Bucate din carne fiarta:

e Jambon
e Piept de vita sau porc fiert
e Crenvursti sau carnaciori fierti

e Carne flarta




» Preparate culinare din subproduse:
e Ficat prajit
¢ Inimd sau plamani in sos
e Ficat inabusit in sos
e Rinichi prgjiti cu sos
e Tocana din rinichi
e Burtd in sos
e Limba fiarta
e Creier fiert

e Creier prajit

Bucate din carne prajita in bucati mari:
e Carne de porc prajita
e Piept de vita sau porc umplut
e Carne prajita bucata mare

e Carne de berbec sau capra prajita




Clasificarea preparatelor de baza din carne

1. Defineste importanta preparatelor culinare din carne in alimentatie.
2. Argumenteaza clasificarea preparatelor din carne conform tratamentului
3.

termic.

Expune sortimentul preparatelor din subproduse prajite.

NOI TENDINTE iN PREPARAREA SI SERVIREA BUCATELOR DIN CARNE

Progresul culinar mondial in ultimii 10 ani a fost remarcabil: produse noi, echipamente
fundamental diferite si, prin urmare, tehnologii noi, produse organice unice, gust modern, noi
cerinte ale consumatorilor, dictate in primul rand de preocuparea pentru propria lor sanatate. O
noua estetica se schimba dinamic in toate domeniile vietii, iar gatitul nu o poate ignora. Apar un
nou gramaj, noi preparate, un nou design, ,,arhitectura” si ,,fata” produselor culinare. Crearea de
produse culinare noi incepe cu folosirea unor tehnologii noi de preparare a produselor culinare.

Principalele tehnici moderne de preparare a preparatelor culinare din carne:



- una dintre cele mai populare tendinte in gatitul modern este utilizarea economica a noilor tipuri
de materii prime, condimente, combinatiile lor netraditionale, contribuind la crearea de texturi
deosebite, senzatii gustative, perceptii emotionale ale produselor culinare;
- promovarea si popularizarea bucatariilor regionale (locale), internationale si a produselor de
sezon regionale autentice.
Metode moderne de servire a preparatelor culinare din carne:
- bucatele bine alese joaca un rol important in proiectarea produselor culinare, vasele folosite au
o varietate de forme si culori;
- farfurii si boluri cu forme frumos curbate, centru deplasat vizual, tavi metalice, sticla, vase din
portelan si platouri de diverse configuratii si texturi, farfurii si vase cu incrustatii pe laterale,
desene, ornamente corespunzatoare unei teme date.
Reguli de servire a bucatelor din carne:

- nu se lasd prea mult spatiu gol, dar nici nu se supraincarca;

- preparatul trebuie sd fie acompaniat de sos si garniturad;

- se respectd cromatica in farfurie.

Metode moderne de servire a preparatelor culinare din carne




Verifica-ti cunostintele:
1. Care sunt regulile moderne de servire a preparatelor culinare din carne?

2. Argumenteaza importanta respectarii tehnicilor de preparare si de servire.

PRINCIPII DE ASOCIERE A PREPARATELOR DIN CARNE SI DIN SUBPRODUSE
CU SOSURI SI GARNITURI

Un rol important in servirea preparatelor culinare din carne il ocupa asocierea corecta cu sosuri

si garnituri. Garniturile care se asociaza cu preparatele din carne sunt urmatoarele:

v Preparate din carne fiarta — cartofi fierti, pireu de cartofi, legume brezate, morcovi sau
mazare 1n sos de lapte, terciuri sfaramicioase.
v Preparate din carne prijitdi — garniturd complexa, cartofi prajiti, terciuri de diferite
consistente, varza calita, pireu de cartofi.
v' Preparate din carne inabusiti — cartofi fierti, pireu de cartofi, paste fainoase fierte,
terciuri, varza inabusitd, legume inabusite.
v Preparate din carne coapti — terciuri de diferite consistente, pireu de cartofi, paste
fainoase fierte, legume coapte etc.
v Preparate din carne la gratar/grill — legume coapte, legume blansate.
Dupa cum a fost mentionat anterior, sosurile reprezinta o parte componenta a bucatelor, iar pentru
o mai buna asimilare a acestor doua — carne si sos — este bine de cunoscut principiile de asociere
a acestora:
e pentru bucate fierbinti se servesc sosuri fierbinti;
e pentru bucate reci se servesc sosuri reci;
e pentru bucate cu aspect neatragator — sosuri dense;
e pentru bucate putin calorice — sosuri grase (polonez, olandez);
o la peste prajit — Sos de tomate, sos maioneza;
e la carne prajita — sos brun;

o lacarne fiartd — sos cu hrean, sos Madeira, sos dulce-acrisor;



e labucate din pasare — sosuri albe;

o labucate din legume — sosuri de ciuperci, de lapte.

Principalele sosuri pentru preparatele din carne

Sos rosu de bazd

Sosul Madeira

Sosul Robert (ceapd, mustar si vin alb)




o NN

Verifica-ti cunostintele:

1. Descrie sortimentul garniturilor care pot fi servite cu mancaruri din carne.
2. Argumenteaza importanta principiului de asociere a preparatelor culinare
din carne cu sosuri si garnituri.

3. Indica sosurile recomandate pentru servirea preparatelor din carne prajita.

CERINTE DE COMPLETARE A FISELOR TEHNOLOGICE PENTRU PREPARAREA
BUCATELOR DIN CARNE. CALCULUL NECESARULUI DE MATERIE PRIMA
PENTRU PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Fisa tehnologica cuprinde informatii referitoare la:
v caracteristicile preparatului culinar (denumire, materii prime, masa bruta si neta, gramaj etc.);
v desfasurarea operatiilor tehnologice;

v indicii de calitate a preparatului culinar.



Denumirea preparatului: Carne impanatdi cu cartofi prajiti

Aspectul exterior al preparatului Nr. Materia prima Masa, g Tehnologia de preparare

d/o bruti | neta

1 Carne de porc 173 147 |Carnea de porc se spala, se curata. Legumele se spala,

2 Morcov 38 30 |se curata si se taie in bucati pe lungime.

3 |Patrunjel (radacini) 29 22 |In bucata de carne se fac gauri si in fiecare gaura se pune

4 Ceapi 19 16 |cate 0 bucatd de usturoi, morcov si radacina de

5 Usturoi 1,9 1,5 |patrunjel. Carnea impanata astfel secondimenteaza cu
Masa de carne ] 140 sare, piper negru macinat si Se da la cuptorul preincalzit
impanati prijiti la 200-250°C. Carnea se prajeste pana la formarea unei
Masa de carne cruste rumene. Apoi temperatura se micsoreaza pana la
impanati - 100 |150°C. Carnea impanata se taie cate 2-3 felii la 0 portie si
prijiti se ungecu sucul si grasimea obtinute la prajirea carnii. Se
fard legume serveste cu cartofi fierti, cartofi prajiti, garnituri complexe.
Cartofi prajiti (FT i 150
nr. 6.2)
Gramaj - 290




NORMELE IGIENICO-SANITARE PENTRU PROCESELE TEHNOLOGICE DE
PREPARARE SI PASTRARE A BUCATELOR DIN CARNE SI DIN SUBPRODUSE

+ Normele sanitare si igienice privind procesele tehnologice de preparare si pastrare a

bucatelor din carne sunt indicate in Hotararea de Guvern nr. 1209/2007. Aceste cerinte sunt

urmatoarele:

* Procesul de preparare, inclusiv termicd, va fi organizat si efectuat astfel, incat sa se pastreze

valoarea nutritiva a produsului culinar.

# Uleiurile si grasimile alimentare vor fi folosite conform destinatiei, nu vor fi incilzite la

temperaturi mai mari de +180°C.

+ Inaintea utilizarii repetate pentru prajire, grasimile si uleiurile vor fi filtrate prin filtru

pentru inlaturarea particulelor de produse alimentare. Friteuzele adanci vor fi echipate cu

robinet pentru evacuarea grasimii din baie.

+ Calitatea uleiului sau a grasimii in termeni de miros, gust si culoare va fi controlata

sistematic. Uleiul va fi schimbat imediat ce apar modificari ale culorii, aromei sau

mirosului. Daca calitatea este suspectd, uleiul de prajire va fi controlat prin probe de

laborator pentru temperatura punctului de fumegatie, acizi grasi liberi si, In special,

prezenta compusilor polari.

+ Nu se permite utilizarea grasimilor folosite la prajire ca ingredient alimentar.

+ Temperatura in interiorul produsului tratat termic si timpul de tratare vor fi suficiente

pentru a asigura distrugerea microorganismelor patogene nesporulate si siguranta

(inofensivitatea) produselor alimentare. Eficienta procesului de preparare termicd va fi

controlatd prin masurarea temperaturii in partile interioare ale produselor alimentare.

+ La prepararea produselor culinare se va folosi sare iodata.

+ Daca produsele tratate termic prin diferite metode (fierbere, prijire, coacere) nu sunt

destinate consumului in ziua prepardrii, procesul de tratare
termicd va fi urmat imediat de racire.

* Portionarea produselor alimentare se va efectua in conditii
de igiena stricte. Procesul de portionare nu va depasi 30
de minute pentru orice produs racit.

+ Recipientele utilizate vor fi bine curatate si dezinfectate.

+ Pentru protejarea produselor alimentare de contaminare se

vor utiliza, preferabil, recipiente cu capac.



+ La intreprinderile mari, unde procesul de portionare a produselor alimentare tratate termic
si racite nu poate fi efectuat in 30 de minute, portionarea va fi efectuata in incaperi separate,
in care temperatura mediului ambiant nu va depasi +15°C. Temperatura produselor
alimentare va fi monitorizatd prin probe de temperatura. Produsele vor fi servite imediat
sau vor fi plasate pentru pastrare la rece la temperatura de maximum +4°C.

+ Produsele alimentare vor fi racite imediat dupa preparare.

+ Temperatura in centrul produsului alimentar va fi redusa de la +60°C pana la 10°C in cel
mult 2 ore; produsul va fi imediat depozitat la +4°C.

+ Temperatura nu trebuie sa depaseascd +4°C in orice parte a produsului alimentar ricit si
va fi mentinuta la acest nivel pana la consumare. Temperatura pastrarii va fi permanent
monitorizata.

+ Pe parcursul curatarii si dezinfectarii incaperilor, utilajelor, instalatiilor si ustensilelor se
vor lua masurile precaute adecvate pentru a preveni contaminarea produselor culinare cu
apa de spalat, detergenti si substante dezinfectante.

+ Solutiile de curatare vor fi depozitate in recipiente nealimentare corespunzitor marcate.
Orice reziduuri de detergenti sau substante dezinfectante de pe suprafata care poate veni in
contact cu produsele alimentare vor fi indepartate prin spalare minugioasa cu apa potabila
inainte de folosirea suprafetei sau a instalatiei pentru manipularea produselor culinare.

+Utilizarea furtunurilor sub presiune inaltd se va face cu grija pentru a nu contamina
suprafetele care vin in contact cu produsele culinare cu microorganisme de pe paviment,
din canalele de scurgere. in timpul preparirii sau manipularii produselor culinare nu vor fi
utilizate furtunuri sub presiune inaltd. Instalatiile si pavimentul vor fi mentinute uscate.

*Prelucrarea preparatelor din carne implicd o atentie deosebita privind calitatea produselor si
respectarea standardelor specifice in domeniu. Respectarea normelor igienico-sanitare, a
normelor de protectie a mediului si a normelor de protectie a muncii reprezintd conditii
esentiale pe tot parcursul operatiilor si fazelor de prelucrare. Activitatea de organizare, ca
s1 0 buna comunicare la locul de munca contribuie la buna desfasurare a tuturor proceselor
de prelucrare specifice acestei ocupatii. Ocupatia presupune si o buna rezistentd la
conditiile de lucru relativ dificile: umiditate, temperatura relativ scazuta, lucru in picioare,

zgomot.



Verifica-ti cunostintele:
1. Explica importanta normelor igienico-sanitare pentru procesul tehnologic
de preparare a preparatelor din carne.
2. Descrie cerintele igienico-sanitare privind procesele tehnologice de

preparare si pastrare a bucatelor din carne.

Cerinte de organizare a locului de munca

Pentru prepararea bucatelor din carne

Preparatele culinare din carne se prepara in sectia calda. In sectia de bucate calde, ca regula, utilajul
tehnologic este amenajat liniar, paralel (pe doua laturi opuse) sau cu insula. Utilizarea unui sau
altui mod de amenajare depinde de caracterul productiei si capacitatea sectiei.

Un lucru important pentru organizarea lucrului in sectia de bucate calde este specializarea
lucratorilor la prepararea unor tipuri de bucate aparte. Pentru desfasurarea procesului de productie
si servire 1n conditiile igienico-sanitare, unitdtile culinare sunt prevazute cu spatii de productie,

desfacere, depozitare si anexe.

Fluxul tehnologic trebuie organizat astfel, incat vesela intrebuintata sa nu fie preluata prin ghiseul
de distribuire a preparatelor catre salonul de servire. Vesela pentru servire si vesela de bucatarie
trebuie spalate separat, in spatii unde nu se executd operatii de preparare. Se recomanda ca aceste
spatii sa fie delimitate in partile laterale prin paravane de sticla, placi fibro-lemnoase etc. Vesela
curatd pentru servire trebuie pastrata pe rafturi prevazute cu perdele din panza sau tifon, iar vesela
de bucitirie pe rastele speciale sau in dulapuri inchise. In desfisurarea tuturor proceselor de
prelucrare a alimentelor trebuie sd se mentind in permanenta curatenia la fiecare loc de munca,
asigurand dezinfectia zilnica a ustensilelor, utilajelor si meselor de lucru cu detergenti si substante
clorigene.

In toate unititile de alimentatie publici se va asigura o ventilatie buni atat in inciperile destinate
productiei, cat si in sdlile de servire. Pentru a evita patrunderea aerului rece din afard in timpul
deschiderii usilor si a celui din bucatarie, ventilatia se va face prin instalatii speciale. Peretii
bucatariilor, ai camerelor pentru spalat vesela si pentru curatat legume, ai oficiului pentru
distribuirea alimentelor vor fi captusiti cu placi de faianta pana la inaltimea de 1,70 m si vor fi

vopsiti CU vopsea pe baza de ulei.



Deseurile rezultate din procesul de productie si servire se depoziteaza in containere metalice
inchise, care se evacueaza imediat ce s-au umplut. Cutiile de colectare a deseurilor alimentare cu
capac si pedald, precum si cutiile metalice de depozitare a resturilor menajere se vor spala imediat

dupa golire cu peria, apa calda si detergent si se vor dezinfecta cu solutie de var cloros de 2%.
Verifica-ti cunostintele:

1. Descrie organizarea locului de munca in sectia de bucate calde.
2. Argumenteaza importanta organizarii fluxului tehnologic in sectia de

preparare a bucatelor din carne.

Inventar, utilaj, ustensile si vesela pentru prepararea si servirea bucatelor

din carne si din subproduse

Fabricarea preparatelor din carne presupune utilizarea de instalatii si utilaje cu caracteristici si
parametri de functionare specifici varietatii sortimentelor de preparate. De aceea, pe langa
competentele de productie privind tehnologia generala si specifica de fabricatie a diferitor tipuri
de sortimente, ocupatia implica si capacitatea de exploatare si utilizare a instalatiilor si utilajelor
pentru toate operatiile si fazele de prelucrare.

Amplasarea rationala a utilajului trebuie s asigure:

e  oOrganizarea progresiva a procesului de productie;
e Uutilizarea eficienta a incdperilor de depozitare a produselor;
e oOrganizarea esteticd a interiorului incaperilor pentru consumatori;

e respectarea cerintelor securitatii muncii, a normelor igienico-sanitare si a cerintelor

antiincendiare.

Sectia calda este prevazuta cu echipament tehnologic specific operatiilor de prelucrare la cald.



Utilajul tehnologic termic specific
prepararii  bucatelor din carne.
Utilajele sunt alimentate de la o sursa de
curent electric sau de gaz. Pot fi de sine
statatoare sau incorporate in ansambluri.
Incorporarea utilajelor termice 1in

ansambluri de gatit are drept scop

.....

marire a sortimentului de preparate oferite consumatorilor. Alegerea tipurilor de utilaje este

determinatd de specificul unitatii si de volumul de desfacere.

Friteuza electrica

Tigaie basculanta

Gratar electric




Aparat pentru ambalarea in vid

Aparat de tratare termica a produselor

ambalate in vid







Verifica-ti cunostintele:

1. Care sunt regulile de amenajare rationald a utilajului in sectia de bucate
calde?
2. Numeste utilajul tehnologic specific operatiilor de prelucrare la cald a

bucatelor din carne.

Caracteristica si sortimentul

Bucatelor din carne si din subproduse fierte

Pentru fierbere se utilizeaza toate tipurile de carne de macelarit si subproduse. Fierberea carnii are
loc prin doua metode, si anume:

metoda I: fierberea obisnuitd, unde raportul dintre apa si produs este de 1,5-2,5 | de apa pentru 1
kg de carne;

metoda I1: fierberea intr-o cantitate mica de apa, unde raportul dintre apa si produs este de 0,3 1
de apa pentru 1 kg de carne.

Carnea se taie bucati nu mai mari de 2 kg, deoarece bucatile mai mari se fierb neuniform. Apa
pentru fierbere se ia in proportie de 1,5-2,5 | la 1 kg de carne. Carnea se pune in apa clocotinda si
cand apa da in clocot, se continua fierberea la foc mic la o temperatura de 85-90 °C. Cu 30 min

pana la sfarsit se adauga ceapa, patrunjel, telina, morcovi, iar cu 10-15 min pana la sfarsit,



condimente. Odata cu condimentele, se adauga si sare: 10 grame la 1 kg de carne. Carnea fiarta in
acest mod va fi suculenta si va avea un gust si o aroma placuta.
Durata de fierbere depinde de densitatea si cantitatea tesutului conjunctiv, de grosimea bucatii de
carne, de varsta animalului sacrificat.
In medie, durata de fierbere constituie:

< carnea de vita: 2 ore-2 ore 45 min;

< carnea de ovine: 1,5 ore—2 ore 10 min;

= carnea de porcine: 1 ord 45 min-2 ore;

= carnea de vitel: 1 ord 20 min—1 ora 45 min.
Carnea se controleaza daca e gata cu ajutorul unui ac culinar, care se ingige 1n partea cea mai
groasa a bucdtii de carne: acul trebuie sa intre
usor, iar din Tmpunsatura trebuie sa se elimine
un suc straveziu. Daca bucata de carne a fiert,
oasele se inlatura imediat. Carnea se pastreaza
intr-un vas acoperit si intr-0 cantitate nu prea
mare de bulion la o temperatura de 50-60°C. La
cerere, carnea se taie bucati perpendicular pe
fibrele musculare, se pune intr-un vas nu prea
adanc, se acopera cu bulion si se lasa sa dea in
clocot.

Pierderea in masa a carnii la fierbere constituie

in medie 40%. Extragerea substantelor solubile

este conditionata de doua cauze: eliminarea si difuzia. Cantitatea de substante solubile, eliminate
in urma difuziei, depinde de raportul dintre apa si carne, de marimea bucatilor de carne si de durata
fierberii. Astfel, avand un raport de 1:1 de carne si apa, Se pierd aproape 2,34% de substante din
toata masa, dar se elimina mai multe substante nutritive datorita difuziei.

Temperatura maxima in mijlocul bucatii de carne in momentul cand aceasta este gata trebuie sa
fie de 75-80°C. Fierberea de mai departe duce la cresterea pierderii de apd, micsorand suculenta
preparatelor, reduce calitatea lor. O mare importantd au regimul de fierbere si temperatura
mediului de fierbere.

Carne fiarta. Carnea fiarta se taie perpendicular pe fibra, cate 1-2 bucati pentru o portie. Carnea
de vita fiarta se serveste cu garnitura complexa, formata din cartofi fierti, legume, varza calita,

ceapa calitd. Carnea se aranjeaza pe un platou, garnitura se aranjeaza alaturi si se decoreaza cu



verdeata. Se serveste cu sos de smantana cu hrean, sos Madeira, sos dulce-acrisor, sos de nuci, sos
alb cu ou, sos de smantana cu hrean.

Limba fiarta. Limbile pregatite pentru fiert se pun intr-un vas, se adauga zarzavat, ceapa, sare si
se acopera cu apa clocotinda. Se fierb la un foc mic pand sint gata. Limbile fierte fierbinti se pun
pe 5 min in apa rece si se curata. Limbile curatate se taie cate 2-3 buciti pentru o portie, se acopera
cu bulion si se lasa sa dea in clocot. Limbile se servesc cu pireu de cartofi, mazare, legume fierte;
totul se stropeste cu unt topit ori cu sos (rosu cu vin, de smantana cu hrean, rosu).

Pentru brezare se ia mult mai putin lichid decat pentru fierbere. Acest lucru micsoreaza extragerea
substantelor solubile pe seama difuziei. Bulionul concentrat care se formeaza se foloseste pentru

prepararea sosurilor.

Limba fiarta

Limba fiarta Carne fiarta

Cerinte de calitate pentru bucatele din subproduse fierte:

o Bucitile portionate trebuie sd aiba 0 forma bine determinata, sd fie moi, patrunse, stropite cu
sosurile respective.
o Bucatele din subproduse trebuie sa aiba gust si aroma specifica acestor produse, sa fie

potrivit de condimentate.



o Preparatul gata, prezentat cu acuratete langa garnitura, stropit cu unt, ornat cu verdeata.

e Devierea admisa de la gramajul standard constituie 3%.

Verifica-ti cunostintele:

1. Defineste regulile de fierbere a carnii.
2. Argumenteaza durata de fierbere a carnii in functie de specie.
3. Numiti cerintele de calitate privind bucatele din carne fiarta.

Caracteristica si sortimentul

Bucatelor din carne si din subproduse prajite

Carnea se prajeste In bucati mari, bucati pentru portii, bucati mici si sub forma tocata. Pentru
prajire se folosesc tigai (tavi) pe plita ori in rola, alte preparate se prijesc si la foc deschis (pe
gratar/gril). Preparatele culinare de carne prdjite sunt mai apetisante. Un avantaj este ca la
temperaturi 1nalte moare microflora patogena, care poate provoca diverse maladii. Este foarte
cancerigenilor in bucatele finite. In urma prelucririi termice se reduce valoarea nutritiva a
produselor — cu cat mai mult timp sunt supuse temperaturilor inalte, cu atdt mai putin valoroase

sunt bucatele.
Prajirea bucatelor din carne este de doua tipuri:

e intr-o cantitate mica de grasime (5-10% din masa produsului) la temperaturi de 140-
150¢C;

e intr-0 cantitate mare de grasime la temperaturi de 160-180°C.

In tigaie sau in tava se toarna ulei, se pune la foc
si se infierbantd pana la 160-180°C, apoi se pun
semipreparatele din carne pregatite pentru
prajire. Astfel, carnea se coace mai repede,
albuminele solubile denatureaza imediat si se
elimind mai putine odati cu sucul. In afard de
aceasta, la o temperatura naltd a suprafetei

prajite apare un transfer intensiv de umiditate




(apd), o parte din sucurile tesuturilor se ,,misca” de la suprafata spre centrul preparatului si
pierderile de masa se micsoreaza. Din cauza evaporarii si a transferului de umiditate, straturile de
suprafata se deshidrateaza, temperatura lor se ridica pana la 130-135°C, ceea ce duce la formarea
unei cruste rumene si crocante. La suprafata preparatelor are loc reactia de formare a melanoidelor
si alte procese ce {in de descompunerea substantelor organice.

in timpul evaporarii apei, in stratul de la suprafatd se concentreazi substantele extractive si
minerale, se formeaza noi combinatii, care fi confera carnii prajite un gust si o aroma specifice. In
Sucul care se elimina contine o mare cantitate de substante extractive.

Preparatele de carne prdjitd in rold, in cuptoarele pentru frigarui, la gratar si In aparatele cu
emitatoare de raze infrarosii sunt mai suculente si mai gustoase decat atunci cand sunt prajite in
tigaie. Aceasta se datoreaza faptului ca razele infrarosii infierbanta suprafata preparatelor, creand
un mare gradient de temperatura si un transfer
intensiv de umiditate (apa).

Pierderile masei carnii la prajire sunt aproape la
fel cu pierderile din timpul fierberii, iar in unele
cazuri chiar mai mici. Astfel, carnea de bovine in
bucati mari pierde la prajire 35% din masa, iar la
fierbere — 38%; carnea de ovine 37% si,
respectiv, 36%, carnea de porcine — 32% si,

respectiv, 40%, carnea de vitel — 37% si,

respectiv, 36%. Mult mai mici sunt pierderile la

prajirea articolelor trecute prin pesmet (faind), deoarece pesmetul impiedica evaporarea apei,
absorbind sucul si grasimea eliminate.

Cele mai mici pierderi ale masei sunt inregistrate la prajirea preparatelor din carne tocata. Aceasta
se explica prin faptul ca 1n carnea tocata este distrusa structura tesutului conjunctiv si colagenul

coagulat influenteaza eliminarea apei intr-o masura mai mica.

Carne prajita bucati mari. Carnea se freacad cu sare, piper si se rumeneste pe toate partile in

tigaie ori tava. Apoi vasul cu carne se pune in rola infierbantata pana la temperatura de 160-175°C



si se lasa pana e gata. Peste fiecare 10-15
min, articolele se stropesc cu sucul si
grasimea formate la préajire.

Carnea poate fi prijita direct in rola. In
acest scop, semipreparatele, frecate cu sare
si piper, se aranjeaza in tavi la 1cm
distanta unele de altele si se pun la copt in
rola infierbantatd pana la temperatura de

260-270 C. Dupa formarea unei cruste

rumene, focul se micsoreazd pana la
temperatura de 160-175°C si prajim carnea
pand e gata, stropind-0 cu sucul si
grasimea eliminate.

Temperatura de prajire depinde de specia animalului, de marimea bucatilor de carne. Temperatura
internd a carnii la carnea de vita e de 80-85°C, la carnea de porc e de 70-72°C. O temperaturd mai
inalta in centrul bucatilor de carne duce la marirea pierderii de masa, la reducerea suculentei.
Carnea prajita se pastreaza in tava la temperatura de 50-60°C si, pe masura utilizarii, se taie portii
perpendicular pe fibra.

Carnea se serveste cu garnituri, se stropeste cu sucul format la prajire si cu unt topit.

Carne prajita portii. Carnea se prajeste bucati (portii) natur sau pane. Carnea natur se prajeste in
tigai. In tigai se toarnd ulei, se infierbantd pani la o temperatura de 160-175°C si apoi se pun
bucatile de carne. Carnea se rumeneste pe ambele parti, apoi focul se micsoreaza si se lasa pe foc
pand e gata carnea. Preparatele pane se rumenesc pe ambele parti, apoi se dau la rold. Preparatele
din carne prajite natur se servesc stropite cu unt sau cu sos; in toate cazurile sosul e mai bine sa fie
servit separat. Dupa prdjit, se recomanda ca bucatile prajite sa fie tinute la cald (40-45°C) pentru
formarea gustului.

celw,

escalop etc.



Biftec cu ceapa Biftec natural

Bucate din carne portionate, panate si prajite. Pentru prepararea bucatelor din carne portionate,
panate carnea se taie bucati cu gramajul de 50-150 g. Semipreparatele se prajesc, de reguld, intr-o
cantitate mica de grasime. La prajire se pune uleiul la incins 1n tigaie, bucdtile de carne panate se
prajesc pe ambele parti pand se formeaza o crustd rumena.

Pierderile la prajirea preparatelor panate constituie 27% din masa initiald. La servire preparatele
panate si prajite Se Stropesc cu unt topit.

Sortimentul preparatelor culinare din carne panata sunt: snitelul panat, parjoale naturale panate,

snitel vienez, romtecul.



Snitel panat Romtec

Bucate de carne bucati mici

Sortimentul preparatelor culinare din carne In bucati mici: vitd Stroganoff, friptura, frigarui etc.



Vita Stroganoff, sau boeuf Stroganoff

Carnea de vita taiata fasii (lungimea
30-40 mm, masa 5-7 g) se sdreazd si
pipareaza. Se pune Intr-un strat
uniform 1n tigaia cu ulei incins si se
prajeste 3-4 min, se adauga ceapa tdiata
pai calita.

Sosul de smantana preparat preventiv
se adauga peste carnea prajitd si se
aduce la fierbere.

Garnitura poate fi servita separat sau pe

acelasi platou.

Friptura

Carnea de vitd sau porc se taie
bastonase cu masa de 10-15 g, se
sareaza si pipereaza.

Se prajeste in tigaia incinsd pana este
gata.

Apoi se adaugd ceapa tocata si prdjitd,
pireul de tomate si se prajeste inca 2-3
min.

Friptura se serveste cu terciuri
faramicioase, cartofi prajiti etc.
Friptura si garnitura pot fi servite pe

acelasi platou sau separat.

Frigarui

Carnea de ovind, porcina sau bovina se
taie cuburi de 30-40 g, se sareaza si
pipereaza, se amesteca cu otet (3%) si
ceapa tocata si se da la rece pentru 4-6
ore. Bucdtile de carne marinatd se
imbraca pe spadite si se frig la gratar

(cu jaratic sau electric).




Drept garniturd se folosesc rosii sau
castravetii proaspeti, inele de ceapa sau

ceapa verde si o felie de 1amaie.

Ficat Stroganoff Ficatul se taie fasii de 3-4 cm lungime
(masa de 5-6 g), se rumeneste. Se
adauga ceapa tdiatad pestisorisi prajita,
se acopera cu sos de smantana si se
lasa sa dea in clocot. Garnitura:
cartofi prajiti ori fierti, pireu de

cartofi, paste fierte.

Preparatele de baza din subproduse se obtin prin
prelucrarea termica a acestora prin procedee diferite
(fierbere, indbusire, sotare, prajire, frigere) si
asocierea lor cu sosuri albe sau colorate, legume sau
crupe. Prin asocierea subproduselor cu legume, paste

fainoase, crupe (orez) si sosuri diferite, se gatesc

.l preparate culinare variate care pot fi incluse in meniu
ca feluri principale. Dintre preparatele din subproduse prajite fac parte: creier prajit, rinichi

prajiti, rinichi in sos, rinichi cu rosii, ficat prajit.



Creier prajit

Creierul se fierbe in apa putin sarata si
putin acidulata, se lasa sa se zvanteze, se
taie felioare, se trece de doud ori prin
pesmet (fdind) si se prajeste In grasime
incinsa.

Creierul pot fi prajit cu untura, dar, in
acest caz, el se trece prin faina.

Bucitile de creier se servesc pe platou
alaturi de cartofi prajiti, cartofi natur,
cartofi pireu. Creierul si cartofii se
stropesc cu unt. Alaturi se pune o felie de
lamaie.

Se poate amesteca sucul de lamaie cu unt
topit si verdeata tocatd, se fierbe totul si
apoi se stropesc bucatile de creier. Se

infrumuseteaza cu frunze de salatd verde.

Rinichi prajiti cu ciuperci

_

Dupa prelucrarea primara, rinichii de
vitd se vor fierbe. Rinichii de ovina,
porcind sau vitel se vor prepara fara
fierbere preventiva.

Rinichii se taie felii, se condimenteaza si
se prajesc 3-6 min. Dupa care se acopera
cu sos rosu cu vin, se adauga ciupercile
fierte feliate si se aduce la fierbere.

Ca garnitura se servesc cartofi fierti,
cartofi prdjiti (din fierti sau cruzi), cartofi

fri, legume fierte cu grasime.




Ficat prajit

-

Ficatul se taie cate 1-2 buciti la portie, se
condimenteaza, se trece prin faina si se
prajeste cu untura.

Ficatul nu trebuie sa fie prea prdjit,
deoarece 1si pierde suculenta, se
intareste. Cand se serveste, se stropeste
cu unt si se asociaza cu garnitura: cartofii
prdjiti, pireu de cartofi, terciuri
faramicioase.

Ficatul se serveste cu ceapa prajita (se

pune deasupra). Se poate servi cu Sos.

Verifica-ti cunostintele:

1. Descrie metodele de prajire a carnii.

2. Numeste sortimentul bucatelor din carne prajita in bucati portionate.

3. Enumera caracteristicile de calitate a bucatelor din carne prd;ita.

4. Care este importanta subproduselor prajite in alimentatie?




