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Modulul transversal  5.0:           PRELUCRAREA PRIMARĂ A CĂRNII ŞI           

PREGĂTIREA   SEMIPREPARATELOR DIN  CARNE 

 

 

     Carnea se consideră  trunchiul  sau o parte din trunchiul animalelor sacrificate şi reprezintă o 

combinaţie de ţesuturi: muscular, adipos, conjunctiv şi osos(sau fără el). 

     Carnea  este  principalul  furnizor  de  proteine, albumine, grăsimi,  substanţe  minerale( F, K, 

Ca, Mn, Fe),  vitamine( A, PP  şi  grupa B ).  

Distingem cîteva ţesuturi de carne. 

 Ţesutul  muscular:  variază  după  vîrstă,  stare  de  îngrăşare,  specie  şi  reprezintă  50-60% din masa 

trunchiului 

 Ţesutul  conjunctiv( ţesutul  de  susţinere) este greu  dijestibil.  Cu  cît  mai  mult  ţesut  conjunctiv  se  

conţine  în  cel  muscular, cu atît   calitatea cărnii  este  mai  inferioară.  

 Ţesutul  adipos este constituit din celule  umplute  cu  grăsime;  îmbunătăţeşte  calităţile  gustative ale  cărnii  

şi  sporeşte  valoarea  ei nutritivă. 

 Ţesutul  osos este  format  din  ţesut  conjunctiv  şi  cartaginos,  poate  fi  compact  şi  spongios. 

 Ţesut  epitelial înveleşte  suprafaţa  corpului: este  comestibil  la  păsări  şi  porcine. 

 

În funcţie de  provenienţă,  carnea  se  clasifică în 6 grupuri: 

 carne de ovină;  

 carne de bovină; 

 carne de porcină; 

 carne de viţel; 

 vînat; 

 subproduse. 

 

În funcţie de starea termică, carnea pote fi: 

 răcită; 

 refrigerată, 

 congelată. 

Carne  răcită. Este  produsul  final după  sacrificare  şi  maturizare,  păstrat   în condiţii naturale sau în încăperi 

speciale cel mult 6 ore.  Suprafaţa este uscată, muşchii elastici. 

Carne  refrigerată. Specialităţi  după  tranşare avînd în profunzimea muşchilor aproape  de  os temperatura de  0-4 

°С; suprafaţa cărnii-  uscată.  

Carne  congelată. Carcase  întregi,  specialităţi  jumătăţi,  sferturi  răcite  în  pronfunzime pînă la -6ºC.   

În funcţie de starea de îngrăşare, carnea de bovină şi  ovină poate fi  de categoria I şi II, cu excepţia cărnii de 

porcină care  se divizează în  5 categorii:  

 de bacon; 

 grasă; 

 de tineret; 

 pentru prelucrarea industrială; 

 de purceluşi. 

 

      Subprodusele de carne se clasifică în: categoria I (ficaţi, rinichi, limbi, creieri, inimi, ugere, cozi de bovină, 

părţi cărnoase); categoria II (plămîini, capete, stomacuri de porc, picioare, rumene, buze, urechi). 

 

Pentru  studierea acestui modul veţi avea nevoie de : 

 carne proaspătă sau carne congelată (500 g) 

 pesmeţi 

 făină 

 slănină 

 pîine 

 apă 

 ouă 

 

Recomandări la cumpărarea cărnii  

Carnea de bovină  trebuie să fie îndesată la palpitare, culoarea varieză de la roşie- aprinsă pînă la roşie-cafenie. 

Dacă carnea are o culoare prea închisă şi suprafaţa este prea uscată, aceasta nseamnă că ea nu este proaspătă. 

Carnea de bovină trebuie să aibă vinişoare de grăsime de nuanţă bej şi să amintească marmura. Carnea animalului 

bătrîn are stratul exterior de grăsime separat de ţesutul muscular printr-o peliculă. 
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La carnea de ovină. Culoarea variază de la roz pal (la miel) pînă la nuanţe ma iînchise (carnea animalelor 

mature). Cu cît animalul e mai bătrîn, cu atît culoarea grăsimii este mai galbenă. Dacă grăsimea este albă şi 

fărîmicioasă, atunci concidiem: carnea  a  fost păstrată în congelator mult timp. 

Carnea de porcină trebuie ă fie densă, de culoare mată, fără pelicule. Carnea animalelor tinere e de culoare roz-

deschisă, a celor bătrîne-de  nuanţe mai închise. Dacă carnea de porcină este de culoare foarte întunecată şi este 

acoperită cu peliculă, preparatele vor fi  tari şi uscate. Stratul adipos exterior  trebuie să fie alb şi dens, iar carnea  

să aibă vinişoare subţiri de grăsime ca şi marmura. 

Condiţiile de păstrare a cărnii proaspete  

Carnea proaspătă se păstrează în frigider la temperatura de  0-5°С,cel mult 3 zile. În acest caz carnea nu se 

împachetează, ci  se pune  pe grilă sau pe palet şi se acoperă cu un castron pentru a evita uscarea cărnii. 

Tocătura sau carnea tăiată bucăţi mărunte se pune în farfurie şi se acoperă. E de dorit ca ea să fie folosită în 

decurs de 24 ore. Carnea crudă se păstrează în frigider separat de produsele gata. Carnea ambalată se păstrează în 

ambalaj cel mult pînă la data indicată. Carnea în ambalaj cu vacuum se deschide numai în momentul preparării 

bucatelor. 

Carnea poate fi procurată şi ca semipreparat, tăiată cuburi pentru ragu, bucăţi  pentru înăbuşire sau bucăţile 

pentru prăjire. 

 

Se poate procura şi carne congelată. 

 

Echipament tehnologic: 
 frigider 

 masă  de  lucru 

 paletă  „c. c ”   

 cuţit  „ c. c „  

 tavă  pentru  semipreparate din  carne 

 maşină de tocat electrică 

 cîntar 

 farfurie – 1 buc. 

 suport  - 3  buc 

 

Pregătirea  pentru  lucrarea practică 

  
          Dacă aţi procurat  carne congelată, mai întîi decongelaţi-o 

     
 Carnea se decongelează lent, timp de cîteva ore, la loc rece, într-o farfurie sau castron. Locul cel mai potrivit 

este  poliţa de jos în frigider.  Nu se admite decongelarea cărnii în apă sau la loc cald, întrucît structura cărnii se 

distruge şi ea îşi pierde o parte din calităţile sale.  

 

 

Îndeplinirea   lucrării practice 

№  

d/o 

Informaţia funcţională  Sarcinile practice  

1 Pregătirea bucătarului către lucru 

(vezi MT 1.0). 
Pregătiţi-vă  către  

lucrarea practică 

2 Pregătirea locului de muncă (vezi MT 2.0)      
     

Pregătiţi locul de 

muncă 

3 Aprecierea  calităţii cărnii proaspete (vezi tabelul 1) Apreciaţi calitatea 

cărnii proaspete 

4 Spălarea cărnii  

Prelucrarea primară a cărnii constă din următoarele procedee: 

  decongelarea (în cazul în care carnea este congelată), 

 spălarea, 

 zvîntarea, 

 dezosarea (desprinderea cărnii de pe oase), 

 pregătirea semipreparatelor. 

Carnea se spală rapid într-un get de apă curgătoare( se spală bucata destinată 

pregătirii). Se interzice spălarea cărnii după ce ea a fost tăiată,  dezosată şi 

defolcată (înlăturate ligamentele), deoarece  în acest caz  murdăria de pe 

suprafaţa cărnii se transmite în interiorul carnii,  prin inetrmediul mîinilor şi a 

Spălaţi carnea 



 3 

apei. Pînă la spălare cu un cuţit se  curăţă cele mai murdare locuri, ştampilele se 

taie după spălare. Cînd  se spală carnea  tăiată bucăţi mărunte, se pierde mult 

suc nutritiv din carne, diminuindu-i valoarea nutritivă.  

5 Zvîntarea cărnii 

La întreprinderile de alimintaţie publică carnea se zvîntă cu aer  filtrat la temperatura  

de 1-6 °С. 

Zvîntarea împiedică dezvoltarea microorganismelor şi la tăiere carnea nu este 

lunecoasă. Se admite zvîntarea cărnii cu şerveţele din  bumbac. După folosire, 

şerveţele nu se utilizează a doua oară,ci se spală şi se calcă cu fierul. 

Zvîntarea cărnii la temperatura camerei necesită mai mult timp. Bucăţile sau 

trunchiurile de carne se atîrnă în cîrlige sau se aşează pe grile, plasate deasupra 

băilor de spălat, fără ca ele să se atingă  una de alta (pentru a asigura o circulaţie 

bună aerului) şi se usucă la aer liber. 

 

Zvîntaţi carnea 

6 Tranşarea cărnii 

Tranşarea părţii de trunchi constă în următoarele operaţii consecutive:  
tranşarea în specialităţi, dezosarea,defolcarea  şi curăţarea. 

 

 
 
Schema de tranşare a  trunchiului de bovină:   
1- gît;  II-spată;  III—greabăn; IV - antricot; V- vrăbioară; VI — muşchiuleţ; VII- blet 

(a-blet cu os; b- blet fără os); VIII- piept; IX-  fleică ; X- pulpă (a-partea de sus; b- partea 

interioară; c- partea laterală; d- partea exterioară); XI- rasol; XII- cheie. 

 
 

Schemă de tranşarea trunchiului de ovină: I — gît,   II — spată; III —cotlet; 

IV — pulpă; V — piept . 

 
 

Schemă de tranşare a trunchiului de porcina: I- ceafă; II — spată; III — cotlet; 

IV — muşchiuleţ; V— pulpă; VI — piept. 

Specialitate — partea de muşchi cu oase separate de trunchi, în funcţie de destinaţia 

preparării. 

Dezosarea — desprinderea cărnii de pe oase. După dezosare, pe oase nu trebuie să 

rămînă muşchi şi bucăţile de carne nu trebuie să aibă incizii mai adînci de 10 mm. 

Oasele se înlătură cu un cuţit ascuţit şi se  taie pentru prepararea bulioanelor. Din 

carne se pregătesc semipreparate pentru diverse bucate. 

Defolcarea şi curăţarea — înlăturarea tendoanelor, peliculei groase de pe suprafaţă 

cărnii, a  cartilajelor şi a surplusului de grăsime. Pelicula subţire de pe suprafaţă şi 

ţesutul conjunctiv intermuscular nu se înlătură. Pentru a da bucăţilor de carne o 

Tranşaţi carnea 
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formă regulată, marginile subţiri se taie. 

În urma dezosării, defolcării şi curăţirii bucăţilor mari  de carne, în corespundere cu 

schema de tranşare, se obţin  semipreparate în formă de bucăţi mari. 

7 Pregătirea semipreparatelor  din carne 

     Semipreparatele se deosebesc după felul de carne, partea anatomică, specificul 

prelucrării şi tehnica de preparare.  

    Important este de a alege  corect carnea pentru prepararea  felului respectiv de 

bucate. Felurile de carne se deosebesc şi prin conţinutul şi tipul de colagen,  de aceea 

şi durata trecerii în gluten este diferită (cu cît durata este mai scurtă, cu atît mai 

repede carnea devine moale). La prelucrarea termică cel mai stabil colagen  se 

conţine în carnea de bovină, mai puţin  stabil  – în carnea de ovină şi  instabil – în 

carnea de porcină. În plus,   diverse părţi ale trunchiului conţin cantită şi diferite de 

colagen cu stabilitatea diferită. De cantitatea şi stabilitatea colagenului depinde 

metoda de prelucrare termică a diferitor părţi ale trunchiului, precum şi divizarea lui 

în categorii. 

 

După metoda de pregătire semipreparatele se divizează în: 

- naturale; 

- trecute prin făină; 

-  tocate. 

 

La pregătirea semipreparatelor se aplică următoarele procedee: 

 

Tăierea. Carnea se taie de-a curmezişul fibrelor,  perpendicular sau sub un unghi de 

40-45 º (bucăţile de carne au  un aspect frumos şi se deformează mai puţin). 

Baterea. Bucăţile de carne se bat cu un ciocănaş muiat în apă. La batere  se afînează 

ţesutul conjunctiv, se  nivelează grosimea bucăţii de carne, se netezeşte suprafaţa ei, 

carnea  ia o formă corespunzătoare. Toate procedeele enumerate contribuie la 

prelucrarea termică uniformă a cărnii. 

Tăierea tendoanelor.  Tendoanele se întretaie în cîteva locuri pentru a evita 

deformarea bucăţilor de carne la prelucrarea termică. 

Trecerea prin făină a bucăţilor de carne. Se efectuează pentru a împiedica 

pierderea sucului şi evaporarea apei din semifabricate. Această operaţie contribuie la 

formarea unei cruste frumoase la suprafaţa produselor. Pentru ca paneul să se fixeze 

mai bine pe suprafaţa semipreparatelor , acestea  în prealabil se înmoaie în liezon. 

Împănarea. Carnea se împănează cu legume rădăcinoase şi cu slănină condimentată 

pentru sporirea calităţilor gustative şi a aromei. 

Маrinarea. Carnea se marinează bucăţi mărunte sau porţionate.  Aceasta contribuie 

la înmuierea ţesutului conjunctiv al cărnii şi la obţinerea unui  gust şi a unei arome 

plăcute. 

 

În funcţie de dimensiuni, formă şi prelucrare tehnologică, semipreparatele se 

divizează în : 

 bucăţi mari (0,5 – 2,5 kg), 

 bucăţi porţionate (0,3 -0,75 kg), 

 bucăţi mici (60 -5 g), 

 tocate. 

 

1)Semipreparate bucăţi mari sînt bucăţi de carne din unul sau mai mulţi muşchi, 

care reprezintă un tot întreg şi se caracterizează printr valori tehnologice diferite. 

Suprafaţa bucăţilor este uniformă, fără incizii adînci, ligamentele şi peliculele groase 

sînt înlăturate. 

2) Semipreparate bucăţi porţionate sînt bucăţi de carne de o anumită formă, 

mărime şi masă, tăiate din bucăţi mari de-a curmezişul fibrelor şi prelucrate 

tehnologic siuplimentar.  

            Se deosebesc semipreparate porţionate, naturale şi trecute prin făină. 

La porţionare iniţial se taie semipreparatele porţionate, iar  din  restul de carne -

semipreparatele bucăţi mărunte. Pelicula de la suprafaţă şi stratul conjunctiv 

intermuscular nu se înlătură. 

            Cu ajutorul ciocănaşului de lemn sau de metal, muiat în apă, bucăţie 

porţionate iau o  forma anumită.  În unele cazuri carnea se turteşte cu mîna şi se 

modelează cu cuţitul (biftecul din muşchiuleţ). 
  

Pregătiţi 

semipreparatele 

porţionate 
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Din bucăţile porţionate fac parte: 

 

Biftecul –o  bucată de carne (80-125 g)  tăiată din partea îngroşată a muşchiuleţului 

perpendicular pe fibrele musculare, de formă rotundă sau ovală,  de  2-3 cm grosime, 

bătută uşor 

Fileul (steicul) –  o bucată de carne de bovină  fără grăsime(80-125 g), de formă 

rotundă neregulată, de 4-5 cm grosime, tăiată din partea de mijloc a muşchiuleţului, 

perpendicular  pe fibrele musculare. 

Langhetul – două bucăţi de mărimi egale de carne de bovină din muşchiuleţ, avînd 

formă rotundă neregulată , fără grăsime,  de 10-12 mm grosime (masa de 125g), 

tăiate din partea mai subţire a muşchiuleţului sub un unghi de 40-45 º faţă de fibrele 

musculare, uşor bătute. 

Аntricotul – bucată de carne de bovină de formă oval-alungită, de 15 -20 mm 

grosime ( se admite un strat de grăsime  cel mult  10 mm grosime, precum şi 

grăsime intermuscular), tăiată  din muşchiuleţ sau vrăbioară, bătută,  şi cu peliculele 

şi tendoanele întretăiate. 

Zrazele bătute -  bucăţi porţionate de carne de bovină sau viţel, de 10 -15 mm 

grosime , tăiate din  părţile interioară, de sus, laterală şi exterioară ale piciorului din 

urmă, bătute, la mijlocul lor   se pune umplutură ( ceapă călită, ouă  şi ciuperci fierte 

mărunţite, verdeaţă de pătrunjel, pesmet măcinat, sare, piper),  se   dă forma de 

cîrnăcior şi se leagă cu aţă.  

Bovina la cuptor– 1-2 bucăţi de carne de formă unui patrulater neregulat, de 20-25 

mm grosime , tăiată din partea laterală  şi exterioară ale piciorului din urmă  şi bătute 

uşor. 

Romtecul – o bucată de carne de bovină sau viţel  de categoria I, de formă oval- 

alungită,  de 15 -20 mmgrosime, tăiată din partea interioară a piciorului din urmă,  se 

bate pînă la 0,8-1cm,  se întretaie tendoanele, se sărează, se piperează, se moaie în 

liezon, se trece prin pesmet roşu. 

Pîrjoala natur – obucată  de fleică de porcină, viţel sau ovină, tăiată (sub un unghi 

de 45º faţă de osul pectoral,  de 20-30 mm grosime, cu osul pectoral de cel mult  80 

mm lungime, de  formă oval-turtită şi stratul de grăsime de 0,5-10 mm. Capătul 

osului este curăţat de muşchi pe o porţiune de 20-30 mm. Pîrjoala se bate şi  i se  dă 

o  formă oval- turtită. 

Escalopul – două bucăţi cu mase egale de fleică de ovină sau  porcină de formă 

oval-turtită, de 10-15 мм grosime, cu grosimea şpicului cel mult 10 mm. 

Pîrjoală bătută – se taie ca şi pîrjoala natur, uşor se bate, se înmoie în  liezon, apoi  

se trece prin pesmet. 

Şniţelul bătut – bucăţi porţionate din pulpă, de 20-25 mm  grosime, оval-alungite, 

se bat, se crestează tendoanele şi peliculele, se înmoaie în liezon şi se trec prin 

pesmet alb. 

 

3)Semipreparate bucăţi mărunte sînt bucăţele de carne sau carne cu oase, de 

forme şi dimensiuni anumite, tăiate perpendicular ţesutului muscular, care se 

caracterizează printr-un raport cunoscut dintre masele de muşchi, grăsime, în unele 

cazuri şi de oase. 

 

         Deosebim următoarele semipreparate bucăţi mărunte: 

 

Befstroganov –din capătul gros şi cel subţire ale 

părţii interioare şi celei de sus ale macrei picioarelor 

din urmă  ale bovinei, din rămăşiţele muşchiuleţului 

se taie o bucată de carne  de 1-1,5 cm  grosime,  se 

bate pînă  de 5 мм  grosimea  şi se taie  biţeşoare de 

3-4 cm lungime şi masa de 5-7 g. 

Аzu  – se taie din macra părţii laterale şi exterioare 

ale  picioarelor din urmă ale bovinei în bucăţi  de 30-

40 mm lungime, de 15-20 grosimea, se bate pînă 

atinge  10mm  grosime şi se taie beţişoare de  două ori mai groase decît 

befstroganovul, de 10-15 g. 

Carne friptă–   din capătul gros şi cel subţire al părţii interioare şi celei de sus ale 

macrei picioarelor din urmă ale bovinei, din fleică şi pulpa de porc se taie  bucăţi    

de 20 mm grosime,  se bate şi se taie beţişoare  de 10-15g. 

Frigărui–din muşchiuleţ de bovină, fleică sau pulpă de ovină sau  porcină se taie 

cubuleţe de 30-40 g. Cele de bovină uşor se bat. Înainte de prăjire se montează pe 

spădiţă. Cele de porcină pot fi alterate cu inele de ceapă şi cubuleţe mici de slănină 
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condimentată( 5 g). 

Gulaş– din marginea de vrăbioară, spată şi partea superioară din spată ale bovinei se 

taie  cubuşoare de 20-30 g a cîte 4-5  bucăţi la o porţie. În prealabil se înlătură 

pelicula, stratul de grăsime  de pe suprafaţă. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Carne pentru pilaf  - din spata ovinei se taie  bucăţele de 10-15 g, cîte 5-6 bucăţi la 

o porţie. 

Ragu  - se taie din piept de ovină sau porcină bucăţele de 20-30 g sau  respectiv 40-

60 g ce  conţin cel mult  20% de oase şi cel mult 15% de grăsime. 

 

Semipreparate tocate sînt produse de 

culinărie de forme, dimensiuni şi mase 

anumite, preparate din  tocătură din 

carne după diverse reţete. Tocătura se 

obţine din carnea ce se trece prin 

maşina de tocat sau cuter. Se poate 

toca carnea şi manual.  

Dacă carnea se va toca cu două cuţite 

ascuţite, cu ambele  concomitent ( a se 

vedea imaginele alăturate), în ea va 

rămîne mult suc şi tocatura va fi mai 

gustoasă.  

Carnea curăţită de grăsime şi pelicule, se taie  cubuşoare mici, se taie apoi cu  două 

cuţite, repetînd mişcările toboşarului. 

 

        Se deosebesc semipreparate tocate: naturale şi tocătură pentru pîrjoale.  

 

        În  tocătura pentru pîrjoale se adaugă  suplimentar pîine, legume sau crupe. 

Semipreparatele tocate se prepară cu sau fără  pane (culoare surie). 

 

Pregătirea semipreparatelor din tocatură 

 

Semipreparate din carne tocată 

   

Naturale  Сu pîine 

   

Biftec natur 

tocat 

  

Pîrjoale 

   

Pîrjoale natur 

tocate 

 Bitocuri 

   

Liulea-kebab  Şniţel 

   

Perişoare  Chifteluţe 

   

Şniţel natur 

tocat 

 Zraze tocate 

   

Pîrjoale de 

casă natur 

tocate 

 Rulade 

   

Langhet natur 

tocat 
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Semipreparate din tocătură naturală. 
Tocătura naturală se obţine din gît, fleică şi resturi de la tranşare; se taie cubuşoare şi 

se trece prin maşina de tocat sau cuter. Pentru suculenţă se adaugă slănina 

condimentată. Dacă carnea este grasă, se măreşte cantitatea muşchilor. La 1 kg de 

carne tocată se iau: 

 macră                          - 800 g, 

 slănina condimentată. - 120 g, 

 lapte                             – 70 g. 

Se sărează, se piperează , se amestecă minuţios şi se modelează produse de 

culinărie. 

 

Semiprepara

te 

Tipul de carne Particularităţile de 

preparare 

Forma 

Biftec natur 

tocat 

Carne de bovină Se adaugă şpic tăiat 

cubuleţe  5х5 mm 

Rotundă-turtită, de 2mm 

grosime 

 

 

Pîrjoale 

natur tocate 

Carne de ovină, 

porcină 

Cu conţinut de 

grăsime de cel mult 

10% 

Oval- turtită cu un capăt 

ascuţit, de 2-2,5 cm 

grosime, 10-12 cm lungime, 

pînă la 5 cm  lăţime 

Liulea-kebab Carne de ovină, 

cotlet 

Se adaugă grăsime 

de ovină, ceapă 

crudă, sare de 

lămîie 

Cîrnăciori mici, marinaţi se 

montează pe spădiţă cîte 2-3 

bucăţi 

Perişoare Orice carne Se adaugă ceapă 

tăiată mărunt, ou 

crud 

Biluţe cîte 7-10 g 

Şniţel natur 

tocat 

Carne de porcină, 

ovină, bovină 

Se înmoaie în 

liezon şi se trce prin 

pesmet alb 

Oval-turtită,  de 1 cm 

grosime 

Pîrjoale de 

casă natur 

tocate 

Carne de bovină Se adaugă slănină 

condimentată tăiată 

cubuleţe mici, 

usturoi pisat, se 

trece prin pesmet 

Oval-turtită cu un capăt 

ascuţit,  de 1,5 -2  cm 

grosime 

Langhet natur 

tocat 

Carne de bovină Se adaugă  slănină 

condimentată  

tocată sau tăiat 

cubuleţe 

Rotundă sau oval-turtită, de 

1-1,5 cm grosimea 

 

Sempreparate din tocătură cu pîine 

 Pentru prepararea semipeparatelor dincarne tocată cu pîine,carnea trecută prin 

maşina de tocat se amestică cu pîinea de grîu uscată (20-25 % din masa cărnii) de 

categoria 1 sau superioară, muiată în prealabil în apă sau lapte (lichidul constituie 

30-35 % din masa cărnii) şi scursă. Se sărează, se piperează şi se trece a doua oară 

prin maşina de tocat, se adaugă apă şi se amestecă minuţios, se bate (a se vadea LL 

5.3.1, p. 114-118). 

 Datorită pîinii, carnea prăjită sau coaptă îşi păstrează suculenţa, deoarece sucurile 

eliminate din carne se reţin în porii pîinii.  Ouăle servesc  ca liant;  în acest scop pot 

fi folosiţi şi cartofii fierţi,  crupe de hrişcă, de orez sau făina de cartofi; în ultima 

variantă- în cantităţi minime,deoarece, în caz contrar, compoziţia va deveni 

preadensă. 

Din tocătură din carne ce conţine pîine 25 % din masa cărnii  se modelează pîrjoale, 

bitocuri, şniţele. Din tocătură ce  conţine  pîine pînă la 20 % din masa cărnii, se 

modelează chifteluţe, zraze tocate, rulade. 

Semiprep

arate 

Particularităţile de 

preparăre 

Forma 

Pîrjoale Trecute prin pesmeţ Oval-turtită cu un capăt ascuţit,  

de 10-12 mm grosime, 10-12 

mm lungime, 5 cm lăţimea 

Bitoc Trecute prin pesmet Rotund-turtită, de 2-2,5 см 

grosime, diametrul 6mm 

Şniţel La 1 kg de tocătură se adaugă 

200 g de pîine. 

Oval-turtită, de  1 cm grosime 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Preparaţi 

semipreparate din 

tocătură: 

biftec tocat, 

pîrjoale naturale 

tocate, liulea –

kebab, perişoare, 

şniţel, pîrjoale de 

casă, langhet 

natural tocat 
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Таbelul 1 

 

Tipul de 

carne 

Aspectul 

exterior 

Consistenţa Culoarea Mirosul Gustul Grăsi

mea 

Carnea 

proaspătă 

Are 

suprafaţa 

uscată 

În 

secţiune 

carnea 

este  uşor 

umedă 

Corespunde felului de carne. 

Densă, elastică, prin apăsare 

cu degetul, gropiţa revine 

Tendoanele-dense, tari 

Articulaţiile netede, 

lucioase. 

Grăsimea - moale, prin 

apăsare treptat îşi revine 

Grăsimea interioară (săul) 

frecată printre degete se 

topeşte uşor 

A cărnii- 

roz pală 

sau roşie 

pală,  în 

dependenţ

ă de felul 

cărnii 

A grăsimii 

– albă sau 

pală-roză 

Specific felului 

de carne cu 

nuanţe slabe de 

acid lactic, fără 

nuanţe  străine. 

Grăsimii- fără 

miros rînced sau 

slăjit. 

Bulionul 

limpede, 

aromat, cu 

cîteva 

picături de 

grăsime la 

suprafaţă 

Moal

e,nete

dă,ela

stică 

Carnea 

decongelată 

Suprafaţa 

–umedă.  

În 

secţiune – 

muşchii 

uşor 

umezi 

Moale, poroasă, gropiţa 

formată la apăsare îşi revine 

repede 

Tendoanele dense, dar moi 

Articulaţiile netede, 

lucioase. 

De la roşu-

aprins pînă 

la cafeniu-

închis în 

funcţie de 

tipul cărnii 

Сspecific felului 

de carne 

proaspătă 

Grăsimii -fără 

nuanţe străine. 

Bulionul- 

limpede, 

aromat, cu 

cîteva picături 

de grăsime la 

suprafaţă 

Moale, 

netedă, 

elastică 

 

 

 

 

 

 

 

Trecut prin pesmet 

Chifteluţe Se adaugă ceapă călită, se 

trece prin  făină 

Biluţe cu diametrul pînă la 3 cm 

Zraze 

tocate 

În mijlocul turtei din tocătură 

de 1 cm grosime  se pune 

umplutura (ceapă călită,ouă şi 

verdeaţa de pătrunjel tocate, 

sare, piper), marginile se 

unesc. Se trec prin pesmeţ. 

Brichetă cu capetele ovale 

Rulade Pe tifonul umed se aşează 

tocătura,  în formă 

dreptunghiulară,  de  1,5-2cm 

grosime. La mijloc, de-a 

lungul, se pune umplutura. Cu 

ajutorul tifonului  marginile 

tocăturii se suprapun, se dă 

forma de baton,  se aşează pe 

tavaua unsă cu grăsime cu 

dunga  de unire în jos. 

Suprafaţa ruladei  se unge cu 

ou, se presară cu pesmet,  se  

stropeşte cu grăsime şi se 

străpunge cu furculiţa în cîteva 

locuri 

De baton 

   Produse din tocătură pentru pîrjoale se aranjează pe o tava, presărată cu făină sau 

pesmet şi se păstrează la  6-8°С, cel mult 12 ore 

 

8 

Dereticarea locului de muncă. 

 

  Semifabricatele gata se ambalează şi se iau acasă (în cazul cînd lucrarea de 

laborator va fi în curînd, semifabricatele se vor ambala în recipiente, vor fi semnate 

şi lăsate în frigider pentru păstrare). 

      Dereticarea locului de muncă se efectuează în corespundere cu regulile indicate 

în MT 2.0 

Dereticaţi locul de 

muncă 

10 Utilizarea deşeurilor (vezi M1.1.1.) Utilizaţi deşeurile 
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Test formativ la MT 5.0 

1. Enumeraţi ţesuturile cărnii. 

_____________________    _________________  _________________ ___________________ 

 

2. Numiţi metodile  de decongalare a cărnii.  

_____________________   _________________     ___________________ 

  

3. Enumeraţi operaţiile consecutive  de prelucrare  primară  a cărnii . 

_____________________    _________________    ___________________  

 

4.  Numiţi specialităţile  de carne  obţinute în urma tranşării culinare a carcaselor de bovină : 

1 __________________          7 ____________________________ 

2 __________________          8 ____________________________ 

3 __________________          9 ____________________________ 

4 __________________       10 a) _________________________ 

5 __________________         10 b)_________________________  

6 a) ________________       10 c)_________________________ 

6 b) ________________       10 d)_________________________ 

         11   __________________________ 

 

5. Uniţi prin linii  starea termică a cărnii  cu  caracteristicele ei:  

 

Carne  răcită  Carnea  are  temperatura  nu  mai  mare-6 °С  în  profunzime lîngă os.  

   

Carne  refrigerată  Carnea răcită în condiţii naturale  nu  mai  puţin  de   6  ore. 

   

Carne  congelată  Carnea     răcită   pînă  la  0...-4 °С  în  profunzime  la  os   după tranşare. 

   

 

6. Clasificaţi  semipreparetelle din carne după dimensiuni. 

_____________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________

_________________ 

 

7. Pentru  prepararea  befstroganovului carnea  nu  a  fost  decongelată  la timp.  Bucătarul  a  tăiat  carnea  

bucăţele  mărunte  şi  le-a  pus  în  apă  la  decongalare. Care sunt greşelile  comise  în  acţiunea  bucătarului? 

 __________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

_________________ 

 

8. Uniţi  semipreparatele  cu  caracteristicele  lor. 

 

 

Biftec 

 Două  bucăţi  din  carne    de  bovină  de  formă  neregulată  rotundă,  fără  grăsime,  cu  

grosimea  de  10-12 мм,  (маsa 80  şi  125gr.),   tăiate  din  partea  îngustă  a  

muşchiuleţului,    sub  un  unghi  de  40-45 º   perpendicular  ţesutului  muscular. 

   

 

File 

 O  bucată  de  carne  rotundă  neregulată  fără  grăsime,   cu  grosimea  de 40-50 mm. 

(masa  80  şi  125 gr.), tăiată  perpendicular  ţesutului  muscular  din  partea  de  mijloc  ai  

muşchiuleţului. 

   

 

Langet 

 O  bucată  porţionată  de  bovină  de  formă  oval – alungită, cu   grosimea de  15 -20 mm. ( 

se  admite  un  strat  de  grăsime  de  1 cm. )  tăiată  din  antricot  şi  vrăbioară,  bătută  cu  

incinzie  pe  tendoane. 

   

Antricot  O   bucată  potrivită  din  partea  mai  îngroşată  a  muşchiuleţului  tăiată  sub  un  unghi  

drept  cu   grosimea de   20-30 mm,  uşor  se  bate (masa  80 şi 125 gr.). 

 

9. Determinaţi  operaţiile  de dezosare, defolcare, tranşare a cărnii. 

 

a) Tranşarea  este  operaţia  de ________________________________ 

________________________________________________________ 

b) Dezosarea - ________________________________________ 

________________________________________________________ 

c) Defolcarea   - ________________________________________ 

________________________________________________________ 
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10. Completaţi  enunţul:  Beţişoare   subţiri  din carne de  bovină  de   3-4 cm lungime şi masa de  5-7 g tăiate din 

muşchiuleţ se numesc_______________________. 

 

11.   Prin  ce  se  deosebeşte  ragu  din carne de  ovină,  de  ragu  din porcină. 

_____________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

_________________ 

 

12. Explicaţi  scopul  trecerii produselor prin pesmet sau făină 

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

_________________ 

 

 

13. Combinaţi  specialităţile  bovinei din desen, semnate  cu  litere, cu  denumirile  de  mai  jos: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Muşchiuleţ 

2. Fleică 

3. Blet 

4. Greabăn 

5. Spată 

6. Vrăbioară 

7. Piept 

8. Antrecot 

9. Pulpă  

 

Răspuns:____________________________________________________________ 

 

14. Combinaţi  specialităţile  bovinei din desen, semnate  cu  litere, cu  denumirile  de  mai  jos: 

 

 

 

 

 

1. Gît 

2. Cotlet 

3. Partea  cocso - femurală 

4. Piept 

5. Spată 

 

Răspuns:____________________________________________________________ 

 

 

15.Combinaţi specialităţile  de porcină semnate  cu litere de pe desen  cu denumirea de mai jos :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Spată 
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2. Gheb 

3. Cotlet  

4. Piept  

5. Muşchiuleţ 

 

Răspunsuri:_________________________________________________________ 

 

 

16. Remarcaţi  cu semnul „+” semifabricatele  din tabelă  după  demensiuni: 

 

Denumirea  

semifabricatelor 

Bucăţi mari  Bucăţi 

porţionale  

Bucăţi 

mărunte  

biftec    

carne înăbuşită     

carne împanată      

 langhet    

 fileu     

 carne fiartă     

 gulaş     

 frigărui     

 bovină la rolă     

 romtec     

 zraze bătute     

 azu    

 antricot     

 befstroganov    

 

17.În faţa operaţiilor de prelucrare primară  a  cărnii (în  coloana  A )  puneţi  numărul lor de ordine. 

 

A B 

 Dezgheţare  

 Spălare  

 Ptrepararea  s/f . 

 Tranşarea 

 Uscarea 

 Dezosarea  sau  fasonarea. 

   

18.Ce  reprezintă   ţesutul  muscular ? Luaţi  în  cerculeţ  litera  cu  răspunsul  corect. 

 

a) Este  alcătuit  din  celule  nervoase  care  au  o  structură  specială  diferită.  

b) Este  format  din  fibre  grupate  în  fascicule  musculare,  învelite  într-o  membrană  fină. 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


