Modulul de baza PREPARAREA BUCATELOR DIN PASARE

Module de gradul Il Module de gradul |

A Prepararea bucatelor din A.l. Prepararea pasarii fierte

pasari intregi A. 2 Prepararea pasarii prajite

B. Prepararea bucatelor din
semipreparate de pasire buciti B.1. Prepararea pilafului de pasare
mici

Lucrare practica A. 1

Prepararea felului de bucate « Pasire fiarta cu orez si sos alb»
Pentru prepararea felului de bucate dat veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse pentru pasare fiartd (in grame, reteta nr. 637):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
e Gaina 208 143
sau pui, 184 129
sau broiler-pui 175 126
o Ceapi 4 3
e Pitrunjel (ridicina) 4 3
sau telina (ridicina) 4 3
Masa pisirii fierte - 100
e Garnitura nr.nr. 679, 682, 683, 685, 692, - 150
694, 700, 708, 722, 734 -
e Sos nr.nr. 759, 779, 780 5
Gramajul - 325

2. Produse pentru 200 g terciului firdmicios de orez (In grame, reteta nr. 679):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Masa terciului - 192
Unt 9 9

Gramajul - 200

* Pentru obtinerea a 200 g de terci este nevoie de 71,4 g de crupe si 150 g de api

3. Produse pentru 100 g de sos alb de baza (in grame, reteta nr. 778)

Denumirea produselor Masa bruti | Masa neti

e Bulionul M 777 110 110
e Margarind de masa 5 5
e Fiind de griu 5 5
e Ceapa 3,6 3
e Patrunjel (radacina) 2,7 2
sau telina ( radacina) 2,9 2

Gramajul - 100




4. Produse pentru bulion (in grame, reteta nr. 777):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta

Oase alimentare* 150 150
Apa 280 280
Ceapa 2,8 2,4
Morcov 3 2,4
Patrunjel (radacina) 3,2 2,4
sau telina (radacina) 3,6 2,4
Gramajul - 200

5. Echipament tehnologic:

o Frigider o Lingura

o Plita electrica o Farfurie de suport

o  Cuptor electric sau bain-marie o Lopatica de lemn

o Masa de lucru o Spadita de lemn

O Palete CC si CF o Ceaunel

O Cutite de bucatarie CC si CF o Termometru cu citire instant
o Cratite o Cintar pentru bucatarie

o Tigaie o  Cesti pentru masurat lichide
o Farfurii o Linguri pentru masurat

o Rozete pentru condimente o Caildare pentru deseuri

o Farfurioara o Pungi de poletilend

6. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.

2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea felului dat de bucate.
3. Fierbeti bulionul (se poate folosi si bulionul rezultat la fierberea carnii).
4. Pregititi ridacina de patrunjel, ceapa si verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-le, curitati-le, spilati-le in
corespundere cu MT 3.0.

5. Alegeti orezul.

6. Efectuati prelucrarea preliminari a pasarilor conform MT 6.0.

7. Fasonati pasirea ,,in buzuniras” dupi una din metodele descrise in MT6.0.

In ziua lucrarii practice produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoala

Indeplinirea lucrarii practice

M
d/o Informatia functionala Sarcinele practice
1 Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi M 1.0) Pregatiti-va citre
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
muncai
3 Fierberea pasirilor Fierbeti pasarile
Pentru fierbere, pasarile pregatite se pun in apa fierbinte (la 1 kg de carne se iau 2 1 de apd),
se da in clocot, se indeparteaza spuma, se adauga ceapa si radacina de patrunjel, sare.
Se micgoreaza focul si se fierbe la temperatura de 85-90°C la capac.
Gradul de gatinta se determina prin strapungerea muschilor picioarelor cu acul de
bucitarie sau spadita : acul intra usor in muschi, sucul eliminat este straveziu. Pasarea fiarta
se scoate si se raceste. Pierderile constituie 25 %.
4 Prepararea sosului alb de bazi (vezi A.3) Preparati  sosul
alb de baza

Bulionul rezultat de la fierberea carnii se filtreaza, se apreciaza calitatea si se foloseste la
prepararea sosului.

Ceapa si radacinoasele curdtate si spalate se taie pai.

In tigaia incinsd se pune unt, se topeste, se adauga fiina cernuti si se cileste, amestecind




continuu pina la o culoare aurie.

Faina cilitd la alb se dilueaza cu o parte de bulion racit (80°C) in citeva prize, amestecind
Ccu o lopatica de lemn pentrua nu se forma cocolosi.
Se adauga restul de bullion si din nou se amesteca, se da in clocot, se adauga legumele
taiate si se fierbe 30 min., inlaturind de pe suprafatd spuma formata.
Spre sfirsitul fierberii se sareaza, se adauga sare de lamiie si se da in clocot. Sosul se
paseazad prin sitd, apoi iarasi se da 1n clocot.

Prepararea garniturii (vezi E.!)

Orezul ales se spala inainte de fierbere in apa calda.

Orezul spalat se introduce 1n apa clocotinda, luatd dupa reteta, saratd si cu o parte de
grasimi si se fierbe amestecind periodic si desprinzind crupele de pe peretii vasului pina se
absoarbe apa, apoi se netezeste suprafata, se pune capacul si se finiseaza la foc mic.

Durata fierberii depinde de felul crupelor si metoda de fierbere. La 1 kg de orez se iau
2 litri de apa, gramajul terciului gata va constitui 2.8 kg.

Inainte de distribuire terciul se afineaz cu acul de bucitirie si poate fi pastrat timp de

3 ore la temperatura 70°-80°C.

Preparati terciul de
orez farimicios

Prezentarea si servirea bucatelor

Pasarile se taie in doua dupa coloana vertebrala,
apoi fiecare jumatate se portioneaza cite 2 bucati
la portie (una din pulpa si alta — din fileu), se pun
in cratita pentru sote, se adauga bulion fierbinte,
se da in clocot si se pastreazd pe marmita la
temperatura de 70-80 °C la capac nu mai mult
de 2 ore.

Pe farfuria de suport se aranjeaza movilita
terciul farimicios de orez, se stropeste cu unt
topit, alaturi se pun bucatile de pasare si se stropesc cu sos alb ( sau cu bulion, sau unt
topit).

Pregatiti  bucatele
pentru servire

Aprecierea calititii preparatului dupa indicii de calitate (vezi tabelul 1)

Apreciati calitatea
preparatului

Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0)

Dereticati locul de
munca

Utilizarea deseurilor

Deseurile se acumuleaza in pungi de polietilena si se arunca in céldarile pregatite.
Persoana de serviciu elibereaza céldarea, legind sdculetele de polietilena si le aduna intr-0
caldare comuna «Caldare pentru deseuri», pe care o duce apoi la locul de depozitare a

gunoiului.
Lucratorii tehnici spala caldarile cu solutie de soda calcinata de 2%, le dezinfecteaza cu

clorurd de var de 5% si le clatesc cu apa fierbinte.

Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau mincate pe loc

Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Pasire fiarta cu terci de orez si sos alb»
Ingredien Aspectul exterior Consistenta | Culoarea Mirosul Gustul
tele
Pasare 2 bucati de pasire de portie (unul | Suculente, De laalb Specific de pasare | Specific de pasare
fiarta din fileu, altul din pulpa), taiate cu | find, moi, suriu pind | fiarta si de fiarta, fin, potrivit de
acuratete, forma bine determinata, | patrunsa. la crema legumele sarat si condimentat,
asezate linga garnitura si stropite intrebuintate cu nuante de
CU S0S legumele folosite.
Orez Orezul pus movilita, stropit cu unt | Boabele Alba, cu Specific de orez fiert| Specific, fin,
farimicios | topit, fara incluziuni, boabele moi, nuanti si unt topit, fara suculent, potrivit de
umflate bine, isi pastreaza forma, patrunse galbuie- nuante de mucegai | sarat, cu nuanta de
sint friabile. omogen, aurie. sau arsura. unt.
fine.
Sos alb de | Fara pelicula la suprafata, fara Smintinei Alb cu Pronuntat de bulion | Pronuntat de carne,
baza incluziuni, pete de grasime. lichide, nuante surii| de pasdre sau oase, | cu nuante acrii-
elastic, de legume, de dulcii, potrivit de
omogen, condimente si sdrat, fara nuante
fara cocolosi grasimi, fara amare.
de faina. nuante straine




Lucrarea practica A.2

Prepararea felului de bucate ,,Pasare prajita
Pentru prepararea felului de bucate dat veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse pentru pasire prijita (in grame, reteta nr. 651):

Denumirea produselor Masa bruta Masa neti
e Giind 216 149
sau pui, 213 149
sau broiler-pui, 196 141
sau curcan, 192 141
sau rata, 246 159
sau gisca 261 172
e Smintind 3 3
e Margarina 5 5
Masa pasirii prijite - 100
e Unt 7 7
e Garnitura nr. nr. 679, 682, 683, 685, 696, - 150
708, 722,739
Gramajul | - 257
2. _Produse pentru 200g de cartofi prijiti bare (in grame, reteta nr. 696):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
Cartofi 386,4 289,8
Grasimi 20 20
Gramajul | - 200

3.Echipament tehnologic (vezi A.1)

4. Echipament sanitar_ (vezi MT 1.0)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.

2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea pisarii prajite.

3. Pregititi cartofii si verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-le, curatati-le, spalati-le Tn corespundere cu MT
3.0.

4. Efectuati prelucrarea primarai a pasarii conform indicatiilor din MT 6.0.

5. Fasonati pasirea «in buzuniras» prin una din metodele descrise in MT 6.0

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoala

Tndeplinirea lucririi practice

M Informatia functionali Sarcinile practice

d/o

1 Pregitirea bucatarului pentru lucru (vezi M 1.0) Pregatiti-va citre
LPL

2 Pregatirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregatiti  locul de
munci

3 Prajirea pasarii Prajiti pasarea

Pasarea fasonata in buzunaras se sareaza, se pipereaza, se unge cu smintina sau
maioneza, se pun in tigaia incinsa pina la 150-160° C pe spate si se prajeste pina
la formarea unei pojghite rumene, se intoarce pe o parte si se prajeste, apoi pe alta
si pe piept pina se formeaza o pojghitd rumena pe toata suprafata.

Pasarea prajita se finiseaza la rola, stropindu-se periodic cu sucul si grasimea
eliminata.

Trunchiurile de pasare mare (curcan, gisca, ratd) se sareaza, se ageaza in tava pe




spate , se toarnd peste ele grasimea topita si se coc la rola, intorcindu-le pe toate
partile si stropindu-le periodic cu grasimea si sucul eliminat la coacere.

Pasariea batrina inainte de a se praji se recomanda de fiert pina la semigata.
Pasariea prajita se taie de-a lungul 1n 2 jumatati, dupa aceasta fiecare jumatate se
portioneaza in fileu si pulpa. Fileul se taie de-a curme21sul iar pulpele obhc
Partea descoperita a osului de la pulpa se z -
taie oblic.

La pasarile mari se inlatura coloana
vertebrala si se taie cite 2 bucati la
portie.

Fileul se taie de-a curmezisul, iar
pulpele-oblic. Partea descoperita al
osului de la pulpa se taie oblic.

Puiul se serveste intreg sau taiat in
jumdtate de-a lungul coloanei vertebrale
si prin mijlocul pieptului.

Bucitile de pasare portionate se pun pe tava, se toarna sucul rezultat la prajirea
lor si se pun la rola pe 5-7 min 220-240° C.

Finisarea se determina la incizia trunchiului in partea cea mai groasa - se elimina
suc straveziu

Prepararea garniturii (cartofi prajiti) (vezi C.1)

Cartofii pregatiti se taie bare, se clatesc cu apa rece, ca sa nu si se lipeascd unele
de altele si de tava, apoi se zvinteaza pe stergar si se sarcaza.

Pe tigaia incinsa cu grasime se pun barele de cartofi in strat cu grosimea de 4-5 cm
si se prajesc, amestecindu-le periodic pina la formarea unei cruste rumene si
finisare.

Dupa necesitate (in caz cind cartofii nu-s patrunsi) se finiseaza la rola.

Se topeste untul la bain-marie

Prajiti cartofii

Prezentarea si servirea
preparatului

Cartofii prajiti se aranjeaza pe farfurie
movilitd, se stropesc cu unt topit si se
decoreaza cu verdeata.

Alaturi se monteaza bucatile de carne
prajita si se stropesc cu sucul de la
préjire sau unt topit. .
Separat (in salatierd sau in farfurie pentru pateuri) se pune salati verde, salata d1n
castraveti proaspeti, varza rosie 50-75 g netd de portie.

Pregatiti
pentru servire

preparatul

Aprecierea calitatii preparatului dupa indicii de calitate (vezi tabelul 1)

Apreciati
preparatului

calitatea

Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0)

Dereticati locul de
munca

Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)

Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau mincate pe loc

Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Pasire prijita cu cartofi prajiti si unt »
Compo Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
nentele
Pasare 2 bucatele de portie (din | Suculenta, Suprafata Placut de pasare Specific de pasare
prajita pulpa si fileu) taiate moale, rumend-aurie. La | prdjitd cu nuante | prajitd, placut, fin,
frumos, acoperite patrunsa inciziea fileului de condimente, potrivit de sarat si
uniform cu o pojghita alba, a pulpelor fara miros strain. | condimentat, fara
rumena, cojita-i curata, surie sau cafeniu gusturi amare si de
fara resturi de pene, deschisea. arsurd
perisori, grasime,
echimoze.
Cartofi Forma de bare bine Moi, fini, Aurie Placut, specific Fini, crocanti, potrivit
prajiti determinata, taiate patrunsi de cartofi prajiti | de sarati , fara gust
uniform, cojita rumena, siunt, fara strain
agezate in farfurie nuante de cartofi
movilitd, cu luciu de opariti
unt la suprafata




Lucrarea practica B.1
Prepararea pilafului din pasare
Pentru prepararea felului de bucate dat veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse pentru pilaf (in grame, reteta nr. 645):

Denumirea produselor Masa Masa neta
bruta

e Giina 213 145
sau pui, 209 145
sau broiler-pui, 192 137
sau curcan, 188 137
sau rata, 240 154
sau gisca 256 167
e Margarina 15 15
e Ceapi 18 15
e Morcov 19 15
o Pireu de tomate 10 10
o Crupe de orez 70 70
Masa pasirii inibusite - 100
Masa orezului gata cu legume ) 200
Gramajul | - 300

2.Echipament tehnologic (vezi A.1.), adaugator - ceaunel

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea felului dat de bucate.
3. Pregititi cartofii, ceapa si verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-le, curatati-le, spilati-le Tn corespundere
cu MT 3.0
4. Efectuati prelucrarea primara a pasarii conform indicatiilor din MT 6.0.
5. Preparati semifabricatul din pasare pentru pilaf in conformitate cu MT 6.0.

La pasarile mari si batrine se taie coloana vertebrali: pasdrea se taie in doud, astfel ca o
Jjumdtate sd fie fard coloana vertebrald, apoi din a doua jumdtate se taie osul spinal. Jumadatditile
obtinute se portioneazi cite o bucatd de portie sau cdte 4-5 bucdti a cite 40-50 g fara oase ascutite.

6. Alegeti orezul.

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoala.

Indeplinirea lucrarii practice

Ne Informatia functionala Sarcinele practice

d/o

1 Pregitirea bucatarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va  catre
lucrarea practica

2 Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
muncai

3 Prijirea bucitilor de carne Prijiti bucatile de

. e e a <. . . o . | carne de pasire
Bucitile de carne se pun in tigaia incinsa si se prajesc pind la rumenire, se sireaza,

se pipereaza si se pun in ceaunel.

4 Cilirea legumelor Cailiti legumele
Morcovul si ceapa se taie cubulete mici si se célesc pind Inmuiere, apoi se adauga

v A

pireu de tomate si continud indbusgirea circa 10 min.




5 inﬁbusirea carnii de pasare inﬁbusiti carnea
Legumele cilite e adauga la carnea préjita, se toarna bulion fierbinte sau apa si se
indbusi la capac pind la semigata cu amestecare periodica. Cantitatea de lichid se
ia reiegind din calcului pentru terciul de orez farimicios (al 1 kg de crupe - 2 | de
apa).
4 Prepararea pilafului Preparati pilaful
Tnainte de adaugarea orezului se verifici nivelul lichidului in ceaunel.
Orezul ales se spala in citeva prize, apoi se adauga in ceaunul cu carnea si
legumele inabusite si se fierbe ca terciul de orez farimicios.
Pilaful se amesteca pina la ingrosare, dupa aceasta se niveleaza suprafata, se pune
capacul si se finiseaza la bain-marie sau se da la rola pentru 40-50 min.
Pilaful gata nu se amestecd, doar se afind cu acul de bucatérie, desprinzindu-1 de
pe peretii ceaunului.
5 Prezentarea si servirea pilafului Pregatiti pilaful
Pe farfuria de suport se monteaza pilaful movilita, pentru servire
deasupra se aranjeaza bucatile de carne, se presara
cu verdeatd tocatda marunt.
6 Aprecierea calititii preparatului dupa indicii de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea
preparatului
7 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
8 Utilizarea deseurilor (vezi A.l1.) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Pilaf de pasire »
Ingredi Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
entele
Carnea Bucatile de carne-s de Suculenta, IAurie-rosieticd,| Cu aromd de | Fin, succulent,
indbusita | forma bine determinata: | moale, fina, uniforma pe carne acru-dulciu,
4-5 bucitele sau una de | patrunsa, fard [toatd suprafata,| nabusita, potrivit de sarat si
portie. Oasele se separa | cojitd crocanta. [in sectiune- de | legume si condimenta, fard
usor de oase, fara resturi laalb lacrem | condimente | gust strdin.
de pene, tulee. Presarate deschis
cu verdeata
Orezul Orezul pus movilita, Boabele moi, Alba, cu Specific de | Specific, fin,
stropit cu unt topit, fara | patrunse nuanta orez fiert si | suculent, potrivit
incluziuni, boabele omogen, moi, | rosietica. unt topit, fara | de sarat, cu nuanta
bine umflate, 1si fine. nuante de de unt, fard gust
pastreaza forma, sint mucegai sau | strain.
friabile. arsura.




Test formativ
la MB Prepararea bucatelor din pasare

1. Ce cantitate de apd se ia pentru fierberea 1 kg de carne de pasare

a) 151;
by 201;
c) 4,01
d 6,01

2.Cu ce instrument se inlatura spuma la fierberea bulionului din pasare:

a) Polonic;
b) Lingura;
c) Beni sos;
d) Spumier3;
3. Alegeti condimentele folosite pentru fierberea pasarii:

a) Piper negru macinat, piper rosu macinat, frunza de dafin, magheran
b) Piper negru macinat, ienibahar, frunza de dafin, scortisoara
c) Piper negru micinat, frunza de dafin, cimbru, scortisoara

4. Completati cuvintele lipsa in procesul de fierbere a pasarilor.
Pasdrea fasonata
Se pune in cratita

Se adauga de apa
Se dain

Se inlatura

Se adauga

Se fierbe la t pind la

La sfirsitul fierberii se adauga
Gradul de finisare

5. Alegeti procesul de pregatire a crupei de orez.

a) Se alege, se spala, se zvinteaza,
b) Sealege, se spala, se prajeste;
c) Sealege, se spala, se clateste;
d) Se alege, se spala, se cerne;

6. Alegeti cantitatea necesard de apa la 1 kg de pasare pentru prepararea bulionului.
a) 151

b) 2,01;
c) 401;
d) 601

7. Cum se aduce la gustul respectiv sosul alb pentru pasarea fiarta:
a) Seadauga vin alb fiert;
b) Se adauga otet fiert;
€) Seadauga sare de lamiie,
d) Se adauga moare de castraveti,

8. Uniti prin linii varianta corectd de pregatire a pasarii pentru prajire.

e Puii se fierb
o Puii grasi Se sareaza, Se pipereaza
e Giinele Se ung cu smintina

9. Gaina prdjita are:
e  Cojita rumena uniform pe toatd suprafata, la incizie se elimina suc roz,
e  Crustd crocantd, prajita uniform, usor deformata, la incizie se elimina suc rosu;
e pojghitd rumena pe toatd suprafata, cu portiuni cafenii deschise, cu bule de aer la suprafata;

10. Alegeti tehnologia de prajire a cartofilor pentru pasarea prajita:



a) Cartofii fierti se ricesc, se curatd, se taie, se prajesc, scuturind periodic tigaia;

b) Cartofii se taie, se spala, se zvinteaza, se sareaza si se prajesc pe tigaia incinsa, amestecindu-i
periodic;

c) Cartofii se taie, se spald, se usuca, se adauga in grasimea incinsa si se prajesc pina la gatinta.

11.Cum se portioneaza gaina pentru pilaf ? Subliniati varianta corecta.

a) Bucati mari
b) Buciti portionate
¢) Buciti mici

12. Completati frazele de mai jos ce se refera la procesul de (fierbere a orezului).

e  Orezul se spala cu apa
e Apase dain clocot si se adauga
e Se adauga orezul si se amesteca
e Suprafata
e  Se finiseaza

13.Cum se taie legumele pentru pilaf?

a) cubulete mari;
b) cubulete mici;
C) cubulete mici;
d) bare marunte.

14. La prepararea pilafului, orezul a imbibat tot lichidul, dar nu este patruns. Care sunt actiunile bucatarului?
a) continua fierberea la foc mare;
b) se finiseaza la foc mic;
c) se finiseaza la rola;

d) se finiseaza la bain — marie.

18. Numiti metodele de fasonare a pasarilor catre fierbere

19. Indicati prin sdjeti si cifre consecutivitatea operatiilor la prepararea pasarii fierte si prajite.

Pasare fiarta Pasiare prajita

| Se micsoreaza focul |

Se fierbe pina la finisare
N

2« Se inléitura spuma

Se fierbe in apa clocotinda

Se portioneaza

Se stropeste cu griasime

Se fasoneaza pasirea si se sareaza

Se raceste

Se taie in bucati portionate

Se adauga radicinoasele albe si ceapa cruda

Se aranjeaza pe un platou incalzit

v
I

Se finiseaza in rola




