PRELUCRAREA PRIMARA A PESTELUI SI
PREGATIREA SEMIPREPARATELOR DIN PESTE

Modulul transversal 4.0:

Pestele este un produs alimentar usor asimilabil, care contine proteine, grasimi i vitamine necesare
O organismului uman, si se Intrebuinteaza pentru pregatirea diferitor bucate in alimentatia publica.
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a) Organul nazal

b) Branhii

¢) Ochiul

d) Aripioara dorsald tepoasd
e) Aripioara dorsala moale

f) Linia laterala

g) Aripioara codala

h) Aripioara anala
i) Aripioara abdominala

j) Inima

k) Ficatul

[) Stomacul

m) Vezica gazoasa
n) Ovarul

Pestii se clasifica In familii si se deosebesc unul de altul prin forma corpului, numdarul de aripioare si
amplasarea lor, existenta si culoarea liniei laterale, conginutul de grasime i distribuirea ei pe corpul pestelui.

Familiile principale de pesti

1.Familia acipenserizilor. Din aceasta familie fac parte nisetrul, cega, pastruga, sipul, caluga, morunul
s.a. Au corpul alungit fusiform. Lateral, de-a lungul corpului sunt cinci rinduri de placi osoase. Printre rindurile
de pldci mari se situeazd placute mici si granule osoase.
Aripioarele (Tnotatoarele) dorsale sint situate mai aproape de
coadd. Gura se afla pe partea inferioara a capului, iar pe
buza de sus sunt patru mustati. Scheletul acipenseridelor este
mixt, alcatuit din cartilaje si oase. Carnea alba e grasa §i
gustoasa. Cea mai mare parte a grasimilor se afld printre fibrele musculare. Culoarea icrelor variaza de la
cenugie-deschisa pina la cenugie-inchisd, aproape neagrd. Partea comestibild a acestor pesti poate constitui pina
la 90% din masa lor.

2.Familia salmonidelor. Din familia salmonidelor fac parte keta, gorbusa, ciaviga, nerca, chizuhul,
sima, somonul, pdstravul, nelma, somonul alb, omulul, siga,
caregonul s.a.. Corpul lor este gros, alungit, acoperit cu solzi
marunti, strins alipiti de corp, cu exceptia capului. Pe partea dorsala
sunt doua inotatoare, dintre care cea de-a doua este cu grasimi.
Carnea salmonidelor este fina, grasd, aproape cd nu contine oase
intermusculare. Carnea i icrele au culoarea de la roza-deschisa pind la rozd, cu exceptia salmonidelor cu
carnea alba - somonul alb, nelma, pastravul, siga. Partea comestibild a acestor pesti constituie 51-65% din masa
lor.

3.Familia scrumbiilor consta din scrumbie (de Volga, din
Marea Caspica, Marea Azov, Marea Neagra, din Oceanul Pacific,
Oceanul Atlantic), salaca, gingirica, sardelutd, sardea, sardinela s.
a). Corpul scrumbiilor este alungit, turtit din parti, acoperit cu solzi ,
mdrunti, care se inldturd usor, fara linia laterald, capul fara solzi. ®
Scrumbiile au 0 singurd aripioara dorsald, situatd la mijlocul spindrii, aripioara codald are o adinciturd mare.
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4. Familia ciprinidelor (crapii). Crapul salbatic, crapul de culturd, platica, taranca, obleful mare,
mreana, avatul, fitofagul, amurul alb s. a.) sunt reprezentantii acestei
familii. Corpul lor este inalt, parte dorsald- ingrosatd, iar pdrtile laterale
sunt pugin turtite. Au o singurd inotdtoare dorsald, forma si dimensiunile
careia variaza de la o specie la alta. Solzii ciprinidelor sunt strins alipifi de
corp. Au carne gustoasa cu un continut mediu de grdsime, insd contine
multe oase intermusculare.

5. Familia percidelor numdra bibanul, saldul, N
ghiborul s.a. Ei au cite doua aripioare dorsale: prima este
ghimpoasa, a doua- moale. Corpul lor este acoperit cu solzi
marunti implintati adinc In piele. Linia laterald este
dreaptd, iar pe partile laterale se observa dungile
transversale Tntunecate. Carnea percidelor este saraca in
grdsimi, insd este bogata in substante extractive si gelatinizatoare.
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6. Familia gadiformelor. Din aceasta
familie fac parte batogul, eglefinul, navaga,
mihaltul, saida, putasu, merluciul s. a. Corpul lor
este alungit si ingustat treptat spre regiunea
aripioarei codale, este acoperit cu solzi marunti si
moi. Au cite trei aripioare dorsale si doua — anale,
cu exceptia mihaltului care are doua aripioare
dorsale si una-anald si pe barbie are o mustacioard. Carnea este gustoasd, cu putine oase si putind grasime.

7. Familia pleoronectidelor. Din aceasta familie fac parte
cambula, paltusul s.a.. Ei au corpul plat, asimetric. Partea
superioara are culoarea fundului bazinului acvatic, iar cea
inferioara este alba. Ochii se afla pe partea superioard a capului si
pot 1i situafi asimetric. Aripioarele dorsald si anala sint alungite
Carnea lor este suficient de grasa (contine circa 5% de grasimi) cu
gust placut.

8. Familia scombridelor. Reprezentantul principal al
acestei familii este scrumbia albastra. Corpul ei este alungit, in
forma de fus, este putin turtit lateral. Are o aripioard dorsala si
una anald, dupd care se situeazd de la cinci pina la noud
aripioare mici libere. Pe partea dorsala se evidengiaza un desen
din fisii incurbate situate transversal. Carnea lor este densd,
gustoasd, grasa (5-13% de grdasimi), cu aromda pldcutd gi CU miros
patrunzdtor de peste.

9. Familia pestilor-tun reprezinta pesti de mare, care se
deosebesc prin dimensiuni mari §i corp masiv(de la 70 cm pind la
m.lungime) Are doud aripioare dorsale,in urma carora se
situeazd de la sapte pind la noud aripioare mici. Mugchii laterali
sint de culoare intunecatd, iar cei interni au nuantd deschisd.
Carnea pestilor-tun are gust placut, contine 22% de proteine, 4% de grasimi.

10. Familia stavridelor. Stavrida are doua aripioare
dorsale: prima este cu ghimpi, a doua este moale. Capul §i corpul
este acoperit cu solzi marunti. Linia laterald dupa aripioara toracica
se Tndoaie brusc n jos; ea este acoperita cu scutisoare osoase.
Carnea de stavrid are gust placut, consistentd find, contine 2% -

14% de grasimi, 19-20% de proteine.

11. Familia scorpenele. Din pestii familiei scorpenelor cea mai
mare importantd o are bibanul-de-mare. El are cap masiv cu ochi mari,
iar pielea este de culoare rosie-aprinsa. Pe cap si pe opercule sunt niste




ghimpi ascutiti. Cele doua aripioare dorsale sunt concrescute. Carnea, suficient de grasa (contine 5,9% de
grasimi), este fina si gustoasa.

12. Familia lupilor-de-mare reprezintd pesti de mare, ce
populeazd adincimile mari. Au corp alungit si cap rotund, aripioarele
dorsald §i anald sint alungite, iar aripioarele toracale lipsesc. Pielea
groasd este acoperitd cu solzi mdrunfi. Prezintd interes lupul-de-mare-
patat, -vargat si -albastru. cele mai bune calitati gustative are lupul-de-
mare-patat. Carnea lui find are gust placut si nu are oase intermusculare.
Ea contine 14-16% de proteine, 5-5,3% grasimi.

13. Familia stiucilor. Corpul stiucii este alungit, capul -
mare si botul alungit, turtit. Aripioarele dorsala si anald sint situate
la capatul corpului, care este acoperit cu solzi marunti. Carnea
slaba contine oase intermusculare. Se prefuieste mult carnea de
stiucd micd.

14. Familia petromizonii (chiscarii).
Chigcarul are corp alungit, sinuos, acoperit cu M
lichid mucos. Scheletul este cartilaginos.
aripioarele toracice, abdominale si anale lipsesc,
are doar doud inotdtoare dorsale. Gura chiscarului M
este rotunda. Pe fiecare parte a capului dupa ochi
se afld cite sapte fante bronhiale. Carnea grasd (contine pind la 34% de grasimi) este bogatd in proteine.

15.Familia anghilelor. Anghila are forma sinuoasa a corpului ,
putin turtit la cap si la coada, solzii marungi implintati adinc in piele.
Aripioarele dorsald si anala sint lungi si se unesc in regiunea cozii, iar
aripioarele abdominale lipsesc. Carnea fina §i grasa (contine 25-30% de
grasimi) este gustoasa. iy -

16. Familia asmeridelor. Din aceastd familie face parte
asmerida, snetocul, moiva s.a. Acesti pesti de dimensiuni mici au
aripioare cu grdsimi, la care solzii se inlaturd ugor, mazilarul
inferior-proeminet.

17. Familia pestilor argentiti. Argentaina sau asmerida
aurie are corpul zvelt, putin turtit din parti. Are cap mic si oci mari,
solzi mdscati, care se inlatura usor. Carnea asmeridei aurii are
culoare alba, este fina §i gustoasa, contine circa 2% de grasimi.

ntreprinderile de alimentatie publica achizitioneazd peste proaspdt viu, proaspdt adormit, refrigerat,
congelat §i sarat.

Pestele viu. In stare vie, de reguld, se colecteazd: crapul, crapul-oglinda, stiuca, somonul, carasul,
tiparul. Pestii se pdstreaza in acvarii cel mult doud zile la temperatura apei de la 4 pind la 8°C. Este necesar ca
apa sd fie curatd, curgdatoare §i necloruratd.

Pestele refrigerat. Temperatura corpului in profunzimea tesutului muscular variaza de la -1°pind la 5°C.
Tipurile de prelucrare a pestelui: neprelucrat; cu branhii si mdaruntaie partial inldturate; eviscerat cu cap si fard
cap.

Pestele congelat. Temperatura corpului in profunzimea tesutului muscular variaza de la -8° pind la-
10°C. Tipurile de prelucrare a pestelui: neprelucrat; cu branhii si maruntaie partial inldturate; eviscerat cu cap
sI fard cap, eviscerat fard cap cu aripioare codale inlaturate si portionat in bucdti de 0,5 kg, file de peste.

In functie de continutul de sare, pestele poate fi:
e sdrat puternic (contine mai mult de 14% de sare),
o mediu sarat (contine 10-14% de sare),
e putin sdarat (contine pind la 10% de sare).

In functie de marime, pestele poate fi-
o marunt (pina la 200g),
e mijlociu (1-1,5 kg),
e mascat (mai mult de 1,5 kg).

In functie de caracteristica stratului de piele, pestele poate fi



e cusolzi (salau, platicd, crap, merluciu argintiu.),
e  fara solzi (mihalt, tipar, somn, navaga),
e cu formatiuni osoase la suprafatda (pestii din familia acipenserizilor).

In functie de structura anatomicd, pestele poate avea:
o schelet osos (pestii cu solzi si fara),
e schelet cartilaginos ( pestii din familiile petromizonilor si anghilelor),
e schelet mixt ( pestii din familia acipeserizilor).

Tnainte de prelucrarea termica pestele se dezgheati sau se desireazd.

Decongelarea pestelui.

Cu cit mai repede pestele este decongelat, cu atit mai bine isi pastreaza calitatile sale gustative si
capacitatea de a refine umiditatea. Procesul de decongelare se considera incheiat Tn cazul cind temperatura in
interiorul tesutului muscular atinge — 1°C.

Pestele poate fi decongelat prin 2 metode:

1) Tn_aer, la temperatura camerei, se decongeleazd pestii mdscati din familia acipenserizilor: nisetrii,
somnii, nototenia, fileul congelat, pestele-sabie. Pestii se aranjeaza intr-un rind pe mese sau stelaje si se lasda
timp de 6-10 ore. Durata de decongelare depinde de marimea pestilor. Fileul este decongelat invelit in hirtie,
deoarece n cazul decongelarii in apd el pierde multe substange nutritive. Pierderile din greutatea pestelui ating
2%.

2) In apd este decongelat pestele cu solzi si fard solzi. La 1 kg de peste se iau 2| de apd. Pestele marunt este
decongelat n 2-2,5 ore, iar cel mascat - In 4-5 ore. Dacd durata decongeldrii creste, se inrdutdteste calitatea
pestelui. la decongelarea greutatea pestelui creste cu 5-10%, deoarece sesuturile musculare absorb apa.
Concomitent cu aceasta, cantitatea de substante minerale in peste se micsoreazd. Pentru a reduce aceste pierderi,
lal!ldeapd se adauga 7-13 g de sare.

Pestele decongelat nu se pastreaza, ci este utilizat imediat pentru prepararea bucatelor. Fileul de peste este
decongelat partial, pentru a reduce pierderea sucului. Sunt pesti (mai ales cei de mare — navaga, scrumbia,
stavridul, merluciul argintiu) ce nu sunt decongelatii Tnainte de prelucrarea termicad, deoarece pestele refiigerat
se prelucreaza mai usor, pierderile sunt mai mici, se pdstreaza substantele nutritive.

Deséararea pestelui.

La intreprinderile alimentatiei publice se furnizeazd peste sarat: batog, cambuld, crap, scrumbie s.a.. Pestii
contin 6-20 % de sare. De aceea inainte de prelucrare termicd, pestii se desdreazd pind la 1-5 %. Inainte de
desarare pestele se prelucreazd partial: se inldaturd solzii, capul si aripioarele. Uneori pestele este tdiat de-a
lungul coloanei vertebrale In doua, cea ce reduce timpul de desarare, insa inrautdteste calitatile lui gustative.
Salaul, bibanii, scrumbia, crapul sunt desarati integral, fard a fi prelucrati. Pestii se desareaza prin doud metode

1)Desdrarea in_apd curgatoare. Pestele sdart se despicd si se asazd pe o grild de lemn in cadad. Distanta
dintre fundul cdzii si grild este de 20-30 cm. In cadd sint instalate apeducte prin care In cadd vine apa de pind la
12°C, care spald pestele si se scurge prin fava situata in partea de sus a cazii. Desdrarea dureaza 8-12 ore.
Dupa desdrare se efectueaza fierberea de proba a pestelui pentru a determina continutul de sare prin degustare.
Pestele desdrat se foloseste la fiert, 1a prepararea tocaturilor, gustdarilor. Pestele desdrat nu se pdstreaza.

2)Desdrarea_in_apa schimbdtoare. Bucatile de peste sdrat se asaza in cadd, Se toarnd apa rece la
temperatura de 10-12 °C (la 1 kg de peste se iau 2 [ de apd). Se recomandd schimbarea apei peste 1, 2, 3 sau 6
ore. Pentru a reduce continutul de sare de la 17-22% pind la 5%, pestele se tine in apda 12 ore. Dupd desdrare se
efectueaza fierberea de probad a pestelui pentru a determina confinutul de sare prin degustare. Pentru a reduce
continutul de sare pina la 3%, pestele se tine in apa inca 12 ore, schimbind apa peste fiecare 3 ore. Pestele
desdrat se foloseste pentru prdjire si pentru prepararea compozitiei de pirjoalee.

Lucrare practica
Lista semipreparatelor care urmeazi a fi pregitite:

Peste intreg cu cap.

Peste intreg fara cap.

Galatusi din peste.

Fileu de peste cu piele, oase pectorale si coloana vertebrala.
Fileu de peste cu piele fard oase.

Fileu veritabil de peste fara piele .

Semipreparate din tocitura de peste: pirjoale, bitocuri, sniteluri, rulade, zraze, zraze semiluni (telinoe)
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Pentru efecturea prelucrarii primare a pestelui si pregatirea semipreparatelor de peste veti avea nevoie de

urmatoarele:

1. Produse - Peste proaspit/ peste congelat - 500 g (masa bruto)

Bruto (din italiand bruto - murdar) - antipod neto, inseamnd ceva necuritat de impurititi, de
exemplu, greutatea marfii cu ambalaj, greutatea legumelor cu coaja, frunze.

2. Echipament tehnologic:
— Frigider
— Masa de lucru
— Masina de tocat electrica
— Paleta P.C.
— Cutit pentru peste
— Foarfece pentru peste
— Raézuitoare pentru eliminarea solzilor
— Recipient pentru Semipreparate de peste
— Farfurie -1 buc.
— Suport pentru farfurie - 3 buc.
— Cildare pentru deseuri
- Pungi de polietilena

3. Echipament sanitar ( vezi MT 1.0)
Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la aceasta tema.
2. Indepliniti sarcinile practice din tabelul de mai jos.

Ne Sarcina practica
nop Informatia functionala
1 Verificarea calitatii pestelui Verificati calitatea
(vezi anexa nr. 1) pestelui. Treceti
rezultatele obtinute in
tabelul 1
2 Eliminarea solzilor Eliminati solzii

Solzii pot fi eliminati cu ajutorul rdzuitoarei speciale cu lama dintata

sau cu ajutorul unui dispozitiv special de curatare a pestelui (vezi imaginile de mai

jos).

Atontio! Poctii r11 :0|7 o i mdrunti .
. " clipa in 5
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TinTnd bine pestele de coada, cu ajutorul lamei cutitului sau aispoziuvuiui
pentru curdtarea pestelui, se fac miscari razuitoare in directia capului
w/ *. . pestelui, adica contra directiei cresterii solzilor.
®

~

Pentru a evita imprastierea solzilor, se recomanda curatarea pestelui intr-0
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punga mare de plastic sau intr-o strachind mare, plind cu apa.
Prelucrarea pestelui incepe cu inlaturarea solzilor de la coada spre cap, mai intii pe
partile laterale, apoi -de pe abdomen.

Spilarea si uscarea pestelui
Pestele se spald in apa curgitoare i se usuca cu un prosop curat

Spalati si uscati
pestele

Inliturarea aripioarelor —_ Inliturati
Aripioarele se inldturd incepind cu ce "% € asazd aripioarele
pe o parte si se taie carnea de-a lungul ari \me,
tinTnd cutitul sub un unghi de 35° dintr-o ff ' =
Cu partea neascutita a lamei cutituluis.,
se fixeaza aripioara tdiatd si, tinind pestele de coada, se trage Intr-0 parte, inlaturind
aripioara, ce ramine pe paleta.
Aripioarele pot fi inlaturate si cu foarfecele: aripioara dorsala se taie de la cap
la coada. Aripioara anald de asemenea se inlatura cu foarfeca.
Aripioara codala se taie la 1-2 cm distanta de la baza ei, la nivelul celor interioare. Se
taie atent pentru a evita deteriorarea pielii pestelul ranirea miinilor bucatarului si
pentru a micsora pierderile.
P r e, :
Efectuati

Eviscerarea pestelui I m

Se folosesc 2 metode de eviscerare a p

1) Prin abdomen. Pestele se agaza pe paletd pe o parte, perpendiculm,
tinindu-l cu mina stingd, se face o incizie de-a lungul abdomenulur;*de Taorifictul
anal pind la cap. prin incizia formata se scot viscerele (organele interne, maruntaiele)
atent, fara a sparge fierea. Apoi se curdta pelicula neagrd din cavitatea abdominala.

2).Prin orificiul format dupa decapitare. Vic~avala ca inlatnri on dacatale prin
orificiul de la cap sau se face o incizie la cap ¢ lui fara

a atinge intestinele, care se inliturd cu tot ct g spararii
pestelui Intreg, pestelui umplut, aspicului din p
L

Viscerele sunt deseuri nealimentare i se Inldturd obligatoriu, deoarece sunt
insdmintate cu microorganisme si helminti.

Helminti (din greacd helminthos — vierme parazit), ce se dezvoltd in piele,
abdomen si alte tesuturi ale corpului uman si animalelor.

eviscerarea pestelui
prin abdomen si
prin branhii




6 Spalarea si uscarea pestelui

Pestele prelucrat se spala rapid intr-un get de apa rece curgatoare.

Pentru uscare pestele se agsaza pe un gratar sa se scurgd apa sau se usucd cu un
prosop.

Pestele uscat se agaza pe 0 tava si pind la prelucrarea termica se pastreaza la
temperatura de la 2° pinala 6°, cel mult 24 de ore .

Spalati si uscati
pestele

In ziua lucrarii practice pestele curatat si ambalat, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoala

indeplinirea lucririi practice

Ne
do Informatia functionala Sarcina practica
1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica
2 | Pregatirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munca
Apreuerea calitatii pestelui prelucrat nedecapitat
Mirosul — specific pestelui proaspat;
— Consistenta — densd, cu suprafata curatd, la apasare se formeaza o gropitd care dispare
dupa inlaturarea degetului; Apreciati calitatea
3 | — Culoarea - naturala, specifica tipului de peste pestelui prelucrat.
—  Are taieturd abdominald Rezultatele le
—  Capul, solzii, viscerele, icrele si laptii — inldturati treceti Th tabelul 2
—  Orificiul abdominal — curat, fara echimoze; pelicula neagra este indepartata
— Avripioarele taiate la nivelul pielii sau inlaturate sub un unghi impreuna cu oasele interne
—  Muschii - bine fixati pe coloana vertebrala
Inliturarea capului pestelui/ Decapitarea pestelui
Capul si branhiile se inlatura prin doua incizii facute sub opercule.
A Opercule — plicile osoase care acopera si
@ @ protejeazi deschiderea branhialid a o inlaturati capul
4 > pestilor ‘&M\& 2 ,g\ pestglui P
Cutitul se tine sub un ungi de 35° fatd de
suprafata paletei si se fac incizii pe ambele parti ale capului cu sau fara osul branhial.
Cantitatea de deseuri se mareste cu 35% din masa bruto a pestelui.
Transarea pestelui in gilatusi
Pestele decapitat se taie sub un unghi drept, de-a
curmezigul fibrelor, in bucdti portionate, de 3 - 4 cm
5 | 9rosime. o ) ) . Transati pestele in
Se face o incizie pe piele din ambele parti, gilitusi
pentru a evita deformarea n cazul
prelucrarii termice.
Cantitatea de deseuri constituie 35-40% din masa bruta
a pestelui.
Aprecierea calititii galatusilor Apreciati calitatea
6 galatusilor

Galdtusii au forma rotunda, regulata, de 3-4 cm grosime.

Rezultatele le
treceti in tabelul 1.




Transarea pestelui in file cu piele, oase pectorale si coloani vertebrala
Pestele curitat, spilat si uscat se taie in doua, incepind de la cap sau coada, tinind cutitul
paralel cu coloana vertebrala, in asa fel ca sa nu ramina carne intre el si coloana vertebrala.

s

Transati pestele in
file cu piele, oase

7 pectorale si
P coloana
Astfel se obtin doua fileuri: fileul cu piele si oase pectorale (fileul de sus) si fileul cu vertebrala
piele cu oase pectorale si coloana vertebrala (fileul de jos). Cantitatea de deseuri constituie
43% din masa bruta a pestelui.
Pentru a obtine doua fileuri cu piele si oase pectorale, fileul de jos se aseaza pe paleta
cu pielea in sus si se taie coloana vertebrald, lasind-o pe paletd. Fileurile sunt tdiate de-a
curmezigul in bucati portionate si se fac incizii pe piele. Cantitatea de deseuri creste cu 7—
10%.
Filetarea pestelui cu piele fara oase
Fileul obtinut cu oase pectorale se asaza pe
paletd cu pielea in jos si Tncepind cu partea mai
ingrosatd ai muschilor, se taie oasele pectorale sub . .
8 | un unghi si oasele interne ale aripioarelor. Fﬂ?tatl Pegtele cu
Fileul obtinut se taie in bucati portionate, piele fard oase
tinind cutitul sub unghi drept, si facind taieturi pe
piele.
Cantitatea de deseuri constituie 48-49% din masa bruta a pestelui.
Obtinerea fileului veritabil
9 Fileul fara oase se asaza pe paleta cu pielea in jos si la 1 cm de la coada se face o incizie Obtineti fileul
pina la piele. Apoi, fixind cu degetele aceasta piele, se pune cutitul intre piele si carne sub un veritabil
unghi mic fata de paleta si cu pasi mici (de la coada spre cap) se rade carnea de pe pielea care
ramine pe paletd. Astfel se obtine fileul veritabil..
Aprecierea calititii fileului Apreciati calitatea
fileului
10 Consistenta muschilor - densa, fara resturi de solzi, pelicula neagra, cheaguri de singe, oase Rezultatele
pectorale sau ale coloanei vertebrale, fara de alte bucatele de peste. introduceti in
Culoarea mugchilor — in functie de specia pestilor. tabelul 2

Specificul prelucrarii_unor specii de pesti
Saliau (5i la tofi scorpenii) la inceput se inlatura aripioara dorsald,
deoarece infepdtura ei aduce la boli purulente de lunga duratd. Apoi se inlatura
celelalte aripioare.

Linul — are solzi marunti strins lipifi de piele, acoperiti cu o mucoasd, care greu se
curata. Deaceea pestele se blanseaza 20 — 30 sec.si repede se pune in apa rece. Se scoate din
apd, se curdfd mucoasa, apoi solzii, se inlaturd aripioarele abdominale i se spala.

Cambula — din partea alba se rad solzii. Capul se taie sub un unghi cu o parte de
abdomen. Prin orificiu format se inlaturd intestinele, apoi aripioarele. Se scoate pielea
neagra si se portioneazd. Pentru a usura procesul de curdtare a ghimpilor, se poate opari 1
min.

Navaga — se poate prelucra congelata, deoarece se curdta mai bine, fierea raminind
intreaga. Se taie capul cu o parte de abdomen si prin orificiul format se scot intestinele si
fierea, icrele §i laptii. Apoi se taie aripioarele §i se spald. La navaga magscata se inldtura si
pielea.

Batogul — se realizeaza fard cap si eviscerat (se scoate ficatul). Se curdtd de solzi, se
inlatura aripioarele si pelicula neagra, se spald, apoi se portioneaza.

Chefal (hamsa, riulica, salaca) - se alege dupa dimensiuni, se spald, se inldtura
capul cu intestinele si coloana vertebrala si iar se spald.

Stiuca — se curata de solzi, intestine, se spala si se fileteza. Pentru umplutura si
tocdturd se scoate pielea in forma de ciorap.

Pegstele sabie — se realizeaza inghetat intreg sau bucati in blocuri, fard cap, solzi si
intestine. Se decongeleazd la aer sau in apd. Se curata de pelicula neagrd, facind de la cap
spre coadd de-a lungul vertebrei o incinzie, se taie aripioarele si se inldtura impreund cu
pielea. Se portioneaza sub unghi drept cu piele i oase.




Scrumbia sdratid — se taie putin din abdomen, se scot eviscerele, se indeparteaza
pielita neagra, se spald, se taie capul si coada, se fac incizii pe ambele parti ale aripioarei
dorsale; se scoate pielea incepind de la cap. Se fileteaza si se obtine file veritabil. Scrumbia
saratd inainte de intrebuintare se tfine in apd rece sau lapte 2 ore la frigider.

Prelucrarea pestelui fiara solzi
Pestii fara solzi au pielea protejata de un strat gros de mucus. pielea
lor este intunecata si are un gust nepldacut, deacea la prelucrare pielea se
inlaturdi.

Somn — pestele se curata (rade) cu cutitul de mucoasd, se eviscereaza §i se inlatura
intestinele, se decapiteazd, se taie aripile, se spala si se portioneaza. Se intrebuinteaza la fiert,
prdjit, frisi tocaturd.

Nalimul (Mihaltul) — Tipar - Se scoate pielea ciorap — in jurul capului pe piele se
face o incinzie, se indoaie si se trage pind la coada, apoi se taie. Ca aceasta sa nu lunece,
degetele se inmoaie in sare. Se inlatura aripioarele, intestinele, capul. Pestele se spala.

Lupul de mare — se inldatura aripioarele facind o incizie pe piele pe toata lungimea
spatelui, se taie capul, se eviscereazd, apoi se spald, se fileteaza cu piele si oase pectorale,
apoi file veritabil si se portioneaza.

Minoga (Chiscarii) — mucoasa care o acoperad este otravitoare, deaceea in primul
rind pestele se freaca cu sare si se spala minutios in apd rece curgatoare.

Prelucrarea sturionilor
Sturionii se deosebesc de celelalte specii prin aceea, ca are scheletul
0sos §i este acoperit cu citeva rinduri de crescdaturi ghimpoase. Se realizeazd
refrigerata si congelatd, fara intestine, care se inldatura la obtinerea icrelor:
Mai intai se taie capul impreund cu aripioarele pectorale.
Aripioara dorsala se taie impreund cu o fasie de piele pe spate, de la coada spre cap.
In jurul aripioarelor codale se face o incinzie pind la viziga (care inlocuieste
maduva), si tragind incet sa nu se rupd, se scoate impreund cu coadd. Uneori coada se taie,
iar viziga se scoate pri incinzia aplicatd pe spate cu mina. Uneori viziga se inldturd dupa file
tare.

Pestele se taie in doua, incepind cu o incinzie dupa conturul de pe spate. La pestele
mare zvenourile se taie in bucdti mari a cite 4 — 5 kg de 50-60 cm lungime.

Pentru a usura inlaturarea scuturilor laterali si abdominali, pestele se opareste,
pentru aceasta bucatile mari se agsaza in cazane sau cazi speciale pe un resou cu pielea in jos,
in apa fierbinte pe 2-3 min. Pestele se scoate din apa, si cit este cald, se curata de scuturile
laterale si abdominale, se spald minutios cu apd rece, indepartind §i spuma ramasa de la
proteinele coagulate. In urma opdririi pestele scade cu 5-10%. Zvenourile destinate pentru
fierbere se leaga cu spagat, pentru asi pastra forma la prelucrarea termica.

Pentru reducere, prajire si coacere se folosesc bucadti portionate cu piele si fara
piele.

Zvenoul se asaza pe paleta cu pielea in jos si incepind de la coada se taie bucati cu
grosimea 1-1,5 cm sub unghi de 30 °, tdind s-au ldsind pielea.

Bucdtile portionate se opdresc in apd fierbinte (95°C) timp de 1-2 minute si se spald
cu apa rece, indepartind proteinele coagulate. la oparire pestele se micsoreaza in volum,
formind astfel structura mai densd, din ce cauza la prelucrarea termicd isi va pastra forma,
iar la parjire stratul de paneu se va sine pe peste.
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Prepararea semipreparatelor din peste
Semipreparatele din peste Se Tmpart in:
e Buciti mari(intreg)
e  Portionate
e Mici (In aluat, soleancd)

Semipreparatele se folosesc pentru fierbere, reducere, prajire prin metoda de baza, prajire

in friteuza, coacere.

1. Pentru fiert: peste intreg, zvenouri, gélituse, file cu piele si oase, cu piele fara oase.
Buciatile se taie sub un unghi drept, sd nu se deformeze la prelucrarea termica pe piele
se fac 2-3 incinzii.

2. Pentru reducere: peste intreg, zvenouri mijlocii, file cu piele fara oase, veritabil.
Semipreparatele se taie sub unghi de 30 °. Bucitile se obtin late si plate, bine pentru
incalzire rapida si uniforma in cantitate redusa de lichid. Pe piele se fac cateva
incinzii.

3. Pentru prijire prin metoda de bazi: peste mic intreg, galatuse, bucati portionate,
file cu piele si oase, veritabil. Galatusii si file cu oase si coloana vertebrala se taie,
tinind cutitul vertical fata de peste; file cu oase pectorale sau fara oase se taie sub un
unghi de 30 ° in buciti plate, cu o suprafati mare de contact cu suprafata de prajire.
pe piele se fac 2-3 incizii, se trec prin faind sdratd sau pesmet, sau amestec de faina si
pesmet.

Panare — trecerea alimentului prin fiina sau pesmet. In acest caz pestele nu va pierde mult
lichid si substante nutritive, iar pe suprafata lui se va forma o crusta rumena.
Pentru préjire prin metoda de bazi se folosesc diverse paneuri:

e  pane fiinos galben —se foloseste fadind marunta de porumb

e  pane fiinos alb- se foloseste faina de griu

e  pesmet rosu- se foloseste pesmet macinat din pline de griu cu coaja
e pesmet alb — se foloseste piine uscata maruntitd, fard coaja.

prin liezon, apoi prin pesmet. Liezonul este un amestec de ou cu lapte sau apd cu
sare. Pentru 1 kg de liezon se iau: 670 g oud, 340ml de lapte sau apd, 10g de sare
si se amestecd minutios.

% Pentru o mai bunda aderare a paneului de produs, acesta se trece mai intii
® @

4. Pentru prijire in friteuza se foloseste peste mic intreg, bucéti portionate, din file
cu piele fara oase, veritabile. Bucitile de peste se taie sub un unghi de 30°, se usuca,
Se sareaza
Semipreparat “Peste “fri, . Pentru pregatirea semipreparatelor fileul veritabil de peste se
taie bucait portionate in forma de romb si se trece prin panei dublu.
Semipreparat “Peste prdjit cu unt verde (formad de “opt,,). Fileul veritabil se taie fisii de
4-5 cm ldtime, de 1 cm grosime, de 15-20 cm lungime, se bate usor, se trece prin fdina, in
liezon si pesmet alb. Semipreparatul se ruleazad din ambele parti, redindu-i forma de opt si se
fixeaza cu o spadita. Se poate de modelat si fundita.
Semipreparat “Peste in aluat. Fileul veritabil de peste s taie betisoare de 1 cm grosime,
8-10 cm lungime, se pun ntr-un vas si se marineaza la rece 15-30 minute. Pentru marinada se
foloseste suc de lamfie sau acid citric, sare, piper negru macinat, ulei vegetal, verdeasa de
patrungel tocati si totul s amestec. In procesul de marinare sub actiunea acizilor proteinele
din peste se umfla, se imbunatateste gustul si mirosul pestelui.

Tnainte de prajire bucitile de peste se diu prin aluat, care se prepara in urmatorul mod:
n lapte sau chefir, sau In bere se adauga unt, sare si faina, totul se amestecd intr-o masa
omogena, apoi se aauga albus batut.

Semipreparat ” Zraze natur (de Don). Fileul de peste fara piele si oase se taie bucati d
portionate si se bate pina la 0,5 cm grosime. Pe bucata de peste pregatita se monteaza
umplutura su se ruleaza in forma de rol, apoi se trece prin faina, liezon si pesmet alb.
Unplutura se prepara astfel: ceapa se taie marunt, se céleste, se aneste cu oua fierte tocate, se
adauga verdeata de patrunjel tocata, sare, piper ( se poate de adaugat ciuperci fierte, pesmeti
pisati, etc.)

Semipreparat ” Peste prdjit la gratar. Se folosesc bucati portionate ( saldu, coregon,
pastrav), taiate din file veritabil. Verigile sturionilor se taie sub unghi ascutit. bucitile
portionate se dau prin unt topit, apoi se trec prin pesmet alb.
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Pregitirea semipreparatelor din tocituri de peste

Tocatura de peste se prepara din: tresca, picsd, stiuca, saldu, biban cit si din file
inghetat.

Din peste se obtine Veritabil, care se taie bucatele si se trece prin magina de tocat.
Piinea de griu se Tnmoaie in apa sau lapte (coaja se scoate preventiv). Plinea se considerd
inmuiata, dacd ea Imbiba o bund parte a lichidului si devine farimicioasd, fara a forma
cocolosi. Fileul tocat si plinea inmuiata se mai trec o datd prin masina de tocat, se adauga sare,
piper, se amestecd intr-o masa omogena si se bate.

La 1 kg de peste se i-au: 250-300 g de piine, 350-400 ml de apa sau lapte, 20 g de
sare, 1 g de piper.

Plinea mentine apa in tocaturd, ce face articolele mai puhave, mai poroase si
suculente.

Compozitia se bate in modul urmator: cu ambele miini se ia cit mai multa tocatura,
cu miinele intinse se ridica sus si se arunca brusc in castron. Miscarea aceasta se repeta pina
compozitia devine omogena, bine saturata cu oxigen, afinati si viscoasd, dar nu mai mult de
2 minute.

Pentru ca tocdtura preparatd din peste slab sd devind mai puhava, se recomandi de a
adduga peste fiert tocat, rece (25-30% din masa pestelui crud), sau grisime de
porc (sau de bovind), precum si unt ( 75 g de unt la 1kg de peste).

La prepararea tocdturii din tresca, biban si alte specii de peste, care contin o
cantitate insuficientd de substante liante, se poate de addugat oud(reiesind din
calculul 1/10 sau 1/20 buc la o portie).

Tn tocatura se pot adiuga si laptii pestilor proaspefi, dar nu mai mult de 6% din masa
netd a tocdturii, micsorind concomitent cantitatea de carne de peste

Tocétura se pastreaza la temperatura de 0 - +4°C pina la 6 ore. Tocatura se pune
movilitd pe masa presuratd cu pesmeti sau unsa cu ulei.

Din tocatura se modeleaza pirjoale, bitocuri, snitel, chiftelute, rulade, zraze, zraze
semiluna, perisoare.

Pirjoalele si bitocurile se modeleazd in modul urmator:
Se cintareste tocatura pentru 5 sau 10 portii. Masa cintarita
‘ se tine Tn mina stingd, iar cu mina dreaptd se separa bucéti, carora
li se adad o forma rotunda, si se aranjeaza In rinduri pe masa
presarata cu pesmet.

Pe paleta P.C. se presara
uniform faina de pesmet alb. Cu mina
stinga se ea cite o bucata de tocatura, se apasa usor pe ia, dindu-i o
forma oval-alungita cu un capat ascutit, obtinindu-se pirjoala sau
dindu- i o formi rotunda, obtinindu-se bitocul. Dupa ce se trece
prin pesmet, formele de tocatura se aplatizeaza cu cutitul, dindu-le
pirjoalelor forma oval-turtita cu un capat ascutit , de 2-2,5 cm
grosime, iar bitocurilor- forma rotunda-turtitd de 2 cm grosime si
diametrul de 6¢cm.

Masa pirjoalelor (bitocurilor) trebuie sa constituie 115

g.

Chiftelute se modeleaza astfel: se cintireste tocatura
pentru 5 sau 10 bucati. Masa cintaritd se ia in miina stanga, iar
cu mina dreaptd se separd bucdti, din care se modeleaza bile cu
diametrul de 3 cn (cite 3-5 la o portie, 118 g) , se trec prin faina
si se aranjeazi rinduri pe un platou presirat cu faina. In tociturd pentru chiftelute se adauga
ceapa tocata calita, e ia mai putina piine.

Snitel se modeleaza in modul urmator: se
cintareste tocatura pentru 5 sau 10 portii. Masa
cintarita se tine in mina stinga, iar cu mina dreapta se
separa bucatile, carora li se atribuie forma rotunda si se
aranjeaza rinduri pe masa presaratd cu pesmet. Se
verificd greutatea snitelului. Ea trebuie sa constituie
125g.

Pe paleta P.C. se presara uniform pesmet alb. Cu mina
stinga se ia cite o bucata de tocatura, se apasa usor pe
ea dindu-i forma alungita si se pune pe paletd. Apoi cu cutitul se aplatizeaza atribuindu-se
forma oval-turtitd cu grosimea pind la 2 cm, lungimea pina la 11 cm.

Dupa aceasta se trece prin liezon si pesmeti.
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Ruladé — au forma de baton cu umplutura in interior.
Se prepara pentru citeva portii. Pentru modelare
tocdtura, in forma dreptunghilara, de 1,5-2 cm grosime si 20 cm
latime. La mijloc, de/a lungul se pune umplutura. Cu ajutorul
peliculei, marginile tocaturii se suprapun, se da forma de baton,
se asaza pe tavaua unsd cu grasime si presaratd cu pesmet cu
dunga de unire Tn jos Suprafata ruladei se unge cu liezon, se
presard cu pesmet, se strapunge cu furculita in citeva locuri, pentru a evita deformari la
coacere. Umplutura — ciuperci prajite, ceapa pasati, oua fierte, verdeata tocata, sare, piper.

se asaza

T e Zraze tocate. Tocatura de peste se modeleaza in
15 forma de turte de 1 cm grosime. La
mijlocul turtei se monteaza
umplutura, marginele turtei se unesc,
se trece prin pesmeti si se reda forma
oval -dreptunghiulara.
Zraze semiluna — se prepara ca
si zrazele numai, ca au forma de semiluna.
Se trec prin liezon, pesmeti.
Perisoare — se prepard din tocaturd, in care se adaugd ceapa
pasata, oua crude, unt.
Se modeleaza bile a cite 15-18g cite 8 -10 bucati la portie.
16 | Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
Utilizarea deseurilor
La deseuri se referda: capul, oasele, pielea, aripioarele, icrele, laptii, solzii, coarda
dorsald, cartilajele, grasimea.
Inainte de utilizare deseurile se spald minutios.
Din oase, cap, piele si aripioare se fierbe bulion.
Din solzi, piele, oase se fierbe bulion.
Coarda dorsala se inmoaie, se fierbe si se utilizeaza pentru prepararea tocdaturilor.
12 Cartilajele fierte a nisetrilor intrd in compozitia unor garnituri si preparate. Utilizati deseurile
Deseurile necomestibile se colecteaza in pungi de polietilena si se arunca in caldarile
destinate pentru aceasta. Persoana de serviciu desarta caldarile, leaga pungile de polietilena si
le aduna intr-o cildare comuna «Céldare pentru deseuri», care se duce apoi la locul de
depozitare a gunoiului.
Caldarile se spald de catre personalul tehnic cu solutie de soda calcinata de 2 %, se
dezinfecteaza cu o solutie de 5% de clorura de var si se clatesc cu apa fierbinte.
Tabelul 1
Calitatea pestelui se determini dupa indicii organoleptici:
Tipul de Peste calitativ Peste necalitativ
peste
» pestele acoperit cu o cantitate micd de mucozitate transparenta, fard miros | miros strin, nespecific,
specific, tesutul muscular dens, pielea intinsa, umeda, cu luciu si putin matd; | simptome de imbolnavire,
» solzii stralucesc si sunt bine alipiti de piele; pestele pluteste la suprafata apei
» ochii bulbucati, pupilele bine evidentiate; cu abdomenul in sus,
2 » gura bine inchisa; abdomenul balonat,
o » branhiile rosii sau roze, umede, fara mucozitate, inchise bine, greu se ridicd | in cazul apasarii din orificiul anal
*::; si usor se inchide; se elimind lichid cu miros
a~ » abdomenul are forma corecta, consistenta densa, fara pete, neplacut,
» anusul de culoare alba, tras si inchis, in cazul apasarii pe muschi
» muschii spindrii densi, elastici, cu greu se despica de la oase, in sectiune | adincitura nu revine la initial.
netezi, luciosi, de culoare albd cu nuante cenusii sau roze;
» miros placut, specific pestelui proaspat.
» suprafata fara vitdmare mecanica, curata, de culoarea naturala, suprafatd cu vatamari mecanice,
_ » branhiile rosii sau roze, consistentd moale,
e E » miros placut, specific pestelui proaspat, miros slab acid sau putred in
5 -§ » consistentd densd, se admite pestele cu consistenta moale, insd sa nu fie | branhii, sau prezenta mucozitatii.
>

vesteda, flasca,
miros slab acid in branhii, ce se elimina in timpul spalarii.
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» suprafatd de culoarea naturala, miros strain,
o = > pielga curata, tfélré vatamari, ' suprgfaté cu vatamari mecanice,
:; 3 » ochii bulbucati, de culoare deschisa, consistentd moale,
= § » Dbranhiile rosii sau roze, acoperite cu mucozitate transparenta, prezenta unei cantitati mari de
» miros specific, fard mirosuri strdine, se admite miros slab acid in branhii, ce | mucozitate cenusie.
se elimina in timpul spalarii.
- » suprafatd curatd, culoarea nespecifica,
:‘; » culoare naturali, syprafa;é cu \iétéméri mecanice,
2 » stare de Ingrasare diferitd, cu exceptia nisetrilor, simptome de imbolnavire,
?: » suprafatd fara vatamari mecanice, gnr(.)sm d‘? peste neproaspat este
3 > corect prelucrat, d epistat prin 'ﬁe'rberea de proba_ln vas
2 ® . . . inchis sau prin introducerea cutitului
5 > dqpa de%ghetar ¢ consistenta Qensa', ] L incins in tesutul muscular (in acest caz
» miros placut, specific pestelui, fard mirosuri strdine.

mirosul neplacut va fi mai pronuntat).

Tabelul 2

Determinarea calititii pestelui si semifabricatelor

Indicii de calitate

Aspectul exterior Forma

Consistenta

Mirosul

Pestele neprelucrat

Pestele prelucrat

Galatusii

Fileu cu piele
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Test formativ la modulul transversal 4

In ce stare este adus pestele la intreprinderile alimentatiei publice?

Care este temperatura pestelui congelat in profunzimea tesutului muscular?

a) -1+5°
b) -6-8°
c) 0-1°

Ce peste contine pina la 10 % de sare?
a) sarat puternic
b) mediu sarat
C) putin sarat

Se considera peste marunt cel ce cintareste....
a) pindla200g
b) 1-15kg
¢) 05-1kg

5.Cum se clasifica pestele dupa caracteristica stratului de piele?

6.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Numiti 5 familii de pesti:

abrwN -

Descrieti procesul de dezghetare la aer a pestelui congelat.

Pentru a reduce pierderile substantelor minerale in cazul dezghetarii in apa se recomanda de a adauga la
__deapa g de sare.

Care sunt metodele de desarare a pestelui sarat?

Ce aripioare sunt eliminate Tn primul rind?
a) pectorale

b) codale

c) anale

Completati propozitiile cu cuvintele ce lipsesc:

Pestele viu pluteste , are stravezie, fard miros strdin, pielea ,
tesutul muscular ,  solzii , fixati  de piele, ochii , pupila bine
evidentiatd, gura inchisa; branhiile sau roze, umede, fara , operculii strins lipifi, greu se ridica
§i usor se inchid,abdomenul are forma bine determinatd, consistenta ,anusul de culoare

Jetras si Inchis; muschii spinarii dengi, elastici, strins lipiti de oase,la incizie netezi, cu luciu, de culoare alba
cu nuante sau rozd; miros placut de peste proaspat.

Pestele se curata de solzi...

a) delacoadala cap

b) delacap la coada

Descrieti procesul de eliminare a aripioarelor pectorale.

Sub ce unghi este eliminat capul si branhiile?

a)25°

b) 75°

c) 45°

d) 35°

Cum sunt eliminate maruntaiele in cazul obtinerii galdtusilor?
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16. Care sunt termenii si conditiile de pastrare a pestelui prelucrat?

a)+2-+6°C-240re
b)+2-+6°C-12 ore
c)+12 - +16 °C - 24 ore
d)-2--6°C-24 ore
17. Completati propozitia.
Pestele se taie sub unghiul de , tesutului, in bucafi portionate forma cu grosimea
cm.

18. Cum se previne deformarea galatusilor in cazul prelucrarii termice?

19. Descrieti procesul de obtinere a fileului cu piele si oase pectorale si coloana vertebrala.

20. Uniti prin linii instrumentele si materia prima cu locurile amplasarii lor pe masa de lucru.

Cutitul Tn stinga

Materia prima in stinga linga paleta
Semipreparatele de peste in dreapta linga paleta
Vesela si inventarul Tn dreapta

21. Descrieti indicii de calitate a pestelui proaspit.
Aspectul
exterior
Branhiile
Ochii
Abdomenul
Mirosul

22. Numerotati in ordine crescétoare pasii de prelucrare primara a pestelui.

Spélarea in apa curgatoare

Dezghetarea la aer

Transarea 1n galatuse

OUYHINAIOT OT YEeIIYH U OTPE3al0T IUIABHUKH
Y HaNSI0T TOJIOBY BMECTE C BHYTPEHHOCTSIMU

23. Completati propozitiile cu cuvintele absente.
Galatusii  se taie sub un unghi de ............... ,de-a........... tesutului, in bucdfi..................... cu forma ........... si cu
grosimea ....... cm.

24 Numerotati operatiile de obtinere a fileului fara piele si oase.
Decapitarea (inldturarea capului)

Spalarea

Desolzirea si tairea aripioarelor

Transarea in 2 parti

Eviscerarea

Dezosarea

Inlaturarea pielii

25.1n ce caz la prelucrarea preliminari a pestelui rimin multe deseuri? Indicati cu semnul ,,+” raspunsul corect.
Peste intreg cu cap

Peste intreg fara cap

Peste portionat in bucati, galatusi
Peste cu piele si oase pectorale

26.Descrieti procesul de batere a tocaturii.

27. Enumerati trei metode de crestere a porozitatii tocaturii din peste slab (degresat).
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28.Ce trebuie de adaugat in tocatura din batog pentru a imbunatati capacitatea de legare?

a)
b)
c)
d)

Grasime de porc
Unt de frigca
Peste fiert

Oua de gaina

29.Daca sinteti de acord cu afirmatia de mai jos, incercuiti cuvintul «<DA», daca nu - cuvintul «NU».

Pentru prepararea pirjoalelor din peste nu se foloseste pestele gras (paltus) sau pestele cu miros specific
pronuntat (sardinele s.a)

30.Care este cantitatea maxima de lapti care poate fi addugata in tocéatura (de la masa netd) ?

a) 2%
b) 3%
c) 6%
d 9%

DA

NU

31.Uniti prin linii articolele din tocatura si caracteristica lor.

Pirjoale
Bitocuri
Snitel

Chiftelute

Forma oval-turtita cu grosimea pina la 2,0 cm.
Bile cu diametrul de 3 cm
Forma oval-turtitd cu un capat ascutit cu grosimea de 2,0-2,5 cm

Forma rotunda- turtita cu grosimea de 2 cm si diametrul pina la 6 cm

32. Cind se aplatizeaza pirjoalele?
a) Pind la trecerea prin pane
b) Tn timpul trecerii prin pane
c) Dupa trecerea prin pane

33. Cu ce se modeleaza bitocurile?

a) Palma
b) Lopatica
c) Cutit lat

34. Care este durata baterii tocaturii pentru saturarea ei cu oxigen?

35. Descrieti procesul de pregitire a pesmetilor din piine de griu alba.

a) 2sec
b) 2min
c) 20sec
d) 60 sec
1)
2)
3)
4)

36. Completati tabela dupa componenta tocaturii pentru bitocuri, snitel si chiftelute, cu semnul «+».

Produse Pirjoale, bitocuri Snitel Chiftelute
Pestele
Pline de griu
Lapte sau apa
Ceapa
Verdeata de
patrunjel
Sare
Piper
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