
 1 

Modulul de bază               PREPARAREA BUCATELOR DIN PEŞTE 

 

Module de gradul II Module de gradul I 

A. Prepararea bucatelor din peşte prăjit A.1. Prepararea peştelui prăjit 

B. Prepararea bucatelor din tocătură de peşte 

B.1. Prepararea  pîrjoalelor , bitocurilor de peşte 

B.2. Prepararea  şniţelului natural de peşte 

B.3. Prepararea  ruladei de peşte 

B.4. Prepararea zrazelor de peşte tocat 

B.5. Prepararea  chifteluţelor de peşte 

 

Lucrare practică A.1 

Prepararea peştelui prăjit cu mămăligă şi mujdei 

Pentru prepararea peştelui prăjit veţi avea nevoie de următoarele: 

 

1. Produse  (reţeta nr. 488) 

 

Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

Peşte dinţat   

sau peşte-căpitan,  

sau crap,  

sau batog,   

sau stavrid,   

sau biban de mare  

Făină de grîu   

Ulei vegetal    

Маsa peştelui prăjit 

Garnitură    

Sos             

165 

235 

225 

155 

237 

163 

6 

6 

- 

119 

127 

119 

119 

116 

119 

6 

6 

100 

150 

75 

Gramajul  - 325 

 

 2. Produse pentru 200g mămăliga (în grame): 

 
Denumirea produselor Masa netă 

Făină de porumb 

Apă 

Sare 

Unt (margarină) 

60 

127,5 

7,5 

15 

Gramajul 215 

 
3. Produse pentru  100 g de sos mujdei(reţeta nr. 11*) 

Denumirea produselor Masa netă 

 Usturoi 

 Apă 

 Verdeaţă 

 Sare 

 Piper negru, roşu 

30 

75 

3,75 

10 

0,75/0,75 

                                                      Gramajul 100 

 

4. Echipament tehnologic 
 frigider 

 plită electrică 

 masă de lucru 

 paletă P.C. 

 cuţit 

 bain-marin 

 tigaie – 1 buc. 

 cazan -1 buc. 

 recipient pentru  semipreparate din peşte 

 farfurii-6 buc. 

 ceaşcă -1 buc. 

 farfurie mică 

 rozetă 

 lingură 
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 lingură de lemn  

 sită 

 suport de lemn 

 polonic 

 piuliţă (mojar) 

 pungi de polietilenă 

 

5. Echipament sanitar (vezi MT 1.0.) 

 

 

Pregătirea către lucrarea practică 
 

1. Studiaţi informaţia funcţională la această temă. 

2. Completaţi fişa tehnologică pentru prepararea peştelui prăjit 

3. Pregătiţi  peştele:  îndepărtaţi solzii, spălaţi-l, înlăturaţi aripioarele, evisceraţi-l, decapitaţi (vezi MT 4.0). 

 

În ziua lucrării practice practice  produsele pregătite şi ambalate, precum şi echipamentul sanitar se aduc 

la şcoală 
 

Îndeplinirea lucrării practice 

 
№ 

d/o 

Informaţia funcţională Sarcinele 

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 Pregătirea semipreparatului de peşte pentru prăjire (vezi MT 4.0). Pregătiţi peştele 

pentru prăjire 

4 Pregătirea paneului 

Pentru prepararea felului dat de mîncare se foloseşte făină de grîu de 

calitatea superioară sau întîi, care se cerne, apoi se toarnă în farfurie. 

Amestecul pentru pane se prepară nemijlocit înainte de prăjirea 

peştelui, deoarece făina sau amestecul va îmbiba umiditatea de pe 

suprafaţa peştelui şi paneul se va separa de peşte. 

 

Pregătiţi paneul 

5 Prăjirea peştelui 

        Pe ochiul încins se pune tigaia, se toarnă ulei şi se încălzeşte pînă la 140-

160º C. 

Fileul de peşte pregătit în prealabil se extrage din recipient, se  sărează, se 

piperează şi se trece prin făina de grîu, apoi  se prăjeşte în ulei încins pe ambele 

părţi 10-20 min pînă la obţinerea unei cruste rumene. 

         Peştele prăjit se aranjază pe platou sau în tigaie într-un strat, peste el se 

toarnă ulei strecurat în care s-a prăjit şi se coace în rolă 5-7 minute la 

temperatura de 220-240°С. Cînd peştele este gata, pe suprafaţa lui apar bule mici 

de aer. 

Prăjiţi peştele şi 

efectuaţi prelucrarea 

termică a peştelui 

prăjit 

6 Prepararea mămăligei  

Făina de porumb se cerne şi se usucă pe tavă în rolă. 

În ceaun se toarnă apa, se dă în clocot, se sărează, se adaugă 1/3 din făină şi se 

fierbe 15 minute, apoi se adaugă făina rămasă, se amestecă minuţios pentru a 

evita lipirea mămăliguţei de pereţii ceaunului.  

Se fierbe 25 minute pe foc mic, amestecînd periodic (pentru amestecare se 

foloseşte sucitor de lemn).  

Cînd mămăliga este gata, ea se bătătoreşte cu partea  dorsală a 

lingurii unsă cu grăsime şi se răstoarnă pe suport de lemn. 

 

Pentru finisarea mămăliguţei  poate fi folosită baia de aburi.  

 

Preparaţi mămăliga 

7 Prepararea sosului mujdei 

Usturoiul se curăţă şi se pisează cu sare în mojar pînă la 

obţinerea unei compoziţii uniforme (ca terciul semilichid). 

Compoziţia se amestecă cu apă rece fiartă, ulei vegetal, se 

adaugă verdeaţa tocată şi piperul măcinat. 

 

Preparaţi sosul 

mujdei 
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8 Prezentarea şi servirea bucatelor 

Folosind polonicul uns cu unt topit 

mămăliguţeii se atribuie  

forma de bilă, care se montează  pe farfurie, 

apoi se  stropeşte  

cu unt topit. 

Alături se plasează peştele prăjit, peste el se 

stropeşte cu 5-10 g de  grăsime în care s-a 

prăjit peştele. 

Sosul mujdei se serveşte separat în sosieră 

Masa preparatului constituie 332 g, inclusiv: 

 peşte prăjit - 100g 

 mămăligă   - 150g 

 mujdei          - 75g 

 unt  (margarină)  - 7g 

Pregătiţi preparatul 

pentru servire 

9 Aprecierea calităţii bucatelor după indicii de calitate  (vezi tabelel 1 şi 2) Apreciaţi calitatea 

bucatelor 

10 Dereticarea  locului de muncă (vezi MT 2.0) Dereticaţi locul de 

muncă 

11 Utilizarea deşeurilor  

Deşeurile se acumulează în pungi de polietilenă şi se aruncă în căldările 

pregătite. Persoana de serviciu eliberează căldarea, legînd săculeţele de 

polietilenă şi le adună într-o căldare comună «Căldare pentru deşeuri», pe care o 

duce apoi la locul de depozitare a gunoiului. 

Lucrătorii tehnici spală căldările cu soluţie de sodă calcinată de 2%, le 

dezinfectează cu clorură de var de 5% şi le clătesc cu apă fierbinte. 

Utilizaţi deşeurile 

Bucatele după apreciere pot fi ambalate şi duse acasă sau consumate pe loc. 
Tabelul 1 

Indicii de calitate ai preparatului «Peşte prăjit cu mămăliguţă şi mujdei»  

Ingredientele Aspectul exterior Consistenţa Culoarea Mirosul Gustul 

Peştele prăjit Bucăţi porţionate de peşte, prăjite uniform, 

paneul uniform, fără pete arse, 

la străpungere se elimină suc străveziu, 

furculiţa uşor intră în după ţesutul 

muscular. 

Moale, 

densă, 

nu se 

fărîmiţează, 

crustă crocantă. 

De la 

aurie 

pînă la 

maro-

deschis 

Specific 

peştelui 

prăjit, 
plăcut. 

Specific peştelui prăjit, 

plăcut, suculent, fără 

gusturi străine, potrivit 

de sărat şi condimentat 

Mămăliga 

 

 

Are forma sferică corectă, bine tasată, 

stropită cu unt 

Densă, moale, 

se taie uşor cu 

aţa sau se ia 

uşor cu 
furculiţa. 

De la 

galbenă 

pînă la 

aurie. 

Specific 

mămăliguţei 

şi untului 

topit 

Specific, plăcut, fără 

gusturi străine, în 
măsură sărat. 

Мujdeiul Lichid cu bucăţele de usturoi  şi verdeaţă 
repartizate uniform. 

Semilichidă, 

cu bucăţele 

mici de usturoi 

şi verdeaţă 
tocată. 

Specifică 

ingredien 

Telor. 

Specific de 

usturoi, 

verdeaţă şi 

condimente. 

Picant, puţin acriu, 
specific usturoiului. 

 
Tabelul 2 

Defecte Cauze Remediu şi 

preîntîmpinare 

Bucăţile de peşte deformate 

 

Nu s-au făcut incizii pe piele Nu se remediază.  

Peştele este uscat cu crustă uscată Nu s-au mărunţit minuţios pesmeţii şi nu s-au 

cernut prin sita cu 0,3-0,4 mm . 

Nu se remediază. 

Se trece prin făină de grîu 

calitatea întîi. 

Mămăliguţa scîrţîie la degustare  Făina de porumb n-a fost cernută. Nu se remediază. 

Preventiv făina de porumb 

se cerne. 

Mămăliguţa este densă Insuficienţă de apă în timpul fierberii mămăligii. 

Fierberea intensivă a mămăligii 

Nu se remediază. 

La firbere se adaugă apă. 
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Mămăliguţa nesărată Insuficienţa de sare La finele fierberii se 

adăugă sare şi se amestecat 

minuţios 

Mămăliguţa crudă Insuficienţă de apă în timpul fierberei mămăligei. 

Pentru evitarea arderii, mămăligei a fost scoasă 

mai devreme de pe plită. 

Mămăliguţa se aşează pe 

baia de abur, se adaugă 

apă fierbinte 

sau unt  şi se aduce pînă la 

finisare. 

Mujdeiul lichid cu miros şi gust 

slab de usturoi  

Insuficienţă de usturoi, 

Surplus de apă sau bulion. 

Se pisează  suplimentar 

usturoi cu sare şi se 

adaugă în sos. 

 

Lucrarea practică B.1 

Prepararea pîrjoalelor,  bitocurilor de peşte cu pireu de cartofi şi sos  tomat  
     

   Pentru prepararea pîrjoalelor şi bitorilor de peşte veţi avea nevoie de următoarele: 

 

1. Produse (în grame, reţeta № 510): 

 

Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

 Tresca (eviscerată, fără cap) 

     sau merlang (eviscerat, fără cap), 

     sau somn (excepţie de ocean), 

     sau  şalău 

 Pîine de grîu 

 Lapte sau apă 

 Pesmeţi 

Маsa semipreparatului 

 Grăsime culinară sau ulei vegetal 

Маsa articolelor prăjite 

 Garnitură №№692,694,700,701 

 Sos №792,798,800 

89 

90 

144 

135 

18 

25 

10 

- 

8 

- 

-  

- 

65 

65 

65 

65 

18 

25 

10 

115 

8 

100 

150 

75 

Gramajul - 325 

 

2. Produse pentru 200 g pireu de cartofi (în grame, reţeta nr. 694): 

 

Denimirea produselor Masa brută Masa netă 

Cartofi 

Lapte 

Unt 

225,4 

31,6 

9 

169 

30* 

9 

Gramajul - 200 

* masa laptelui fiert 

3. Produse pentru  100 g de sos  tomat (reţeta nr.792) 

 

Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

 Bulion de peşte № 756 

 Маrgarină de masă 

 Făină de grîu 

 Моrcov 

 Ceapă 

 Pătrunjel (rădăcină) 

 Pireu de tomate 

 Маrgarină de masă 

 Zahăr 

- 

3,5 

3,5 

6,3 

3,6 

2,7 

35 

2 

1 

70 

3,5 

3,5 

5 

3 

2 

35 

2 

2 

Gramajul - 100 

 

4. Produse pentru 100 g de bulion de peşte (reţeta  № 756) 

 

Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

 Deşeuri alimentare de peşte (capuri, 

oase,aripioare) 

 Apă 

 Pătrunjel (rădăcină) 

- 

75 

125 

1,6 

 

75 

125 

1,2 
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     Sau ţelină (rădăcină) 

 Ceapă 

1,5 

1,4 

1,2 

1,2 

Gramajul - 100 

 

 5. Echipament tehnologic (vezi A.1), suplimentar –maşină de tocat  electrică 

 

6. Echipament sanitar  (vezi MT 2.0) 

 

Pregătirea  către lucrarea practică  
 

1. Studiaţi toată informaţia funcţională  la tema dată. 

2. Completaţi fişa tehnologică de perparare a pîrjoalelor sau bitocurilor de peşte. 

3. Pregătiţi semipreparatele de peşte: fileu fără piele şi fără oase (vezi MT 4.0) . 

4. Curăţaţi şi spălaţi cartofii, morcovul, ceapa şi pătrunjelui conform MT 3.0. 

5. Fierbeţi bulionul de peşte 

Pentru prepararea a 100g de bulion de peşte este nevoie de: 75 g deşeuri alimentare de peşte, 125 g 

apă, 16 g rădăcină de pătrunjel sau 15 g - ţelină, 14 g ceapă. 

1) Legumele curăţaţi-le, spălaţi-le şi tăiaţi-le felii; 

2) Capurile,oasele,aripioarele de peşte, după prelucrare  acoperiţi-le cu apă şi  produsele 

pregătite şi ambalate, precum şi echipamentul sanitar se aduc-le la starea de fierbere, îndepărtînd spuma 

şi grăsimea; 

3) Adăugaţi legumele tăiate; 

4) Micşoraţi focul şi fierbeţi-le la foc slab  50-60 min; 

5) Bulionul gata strecuraţi-l. 

 

În ziua lucrării practice produsele pregătite şi ambalate, precum şi echipamentul sanitar  se aduc la 

şcoală 

Îndeplinirea lucrării practice 

№ 

d/o 

Informaţia  funcţională Consecutivitatea 

lucrărilor 

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 semipreparatelor pregătite (vezi MT 4.0) Apreciaţi calitatea 

fileului 

4 Pregătirea tocăturii de peşte 

Pîinea de grîu se înmoaie în lapte sau apă rece (coaja se scoate 

preventiv).Pînea se consideră înmuiată , cînd ea îmbibă  majoritatea 

lichidului şi devine fărîmicioasă, fără a forma cocoloşi. 

Fileul veritabil se taie bucăţele a cîte 60-100 g şi se trece prin  maşina de 

tocat împreună cu pîinea înmuiată.  

Se adaugă sare, piper, se amestecă  pînă la o compoziţie omogenă  şi se bate 

minuţios. Compoziţia se bate în modul următor: cu ambele mîini se ia cît 

mai multă tocătură, mîinele se ţin drepte se ridică sus şi se aruncă brusc  în 

castron. Mişcarea aceasta se repetă pînă compoziţia devine omogenă, bine 

saturată cu oxigen,  afînată şi  vîscoasă,  dar nu mai mult de 2min. 

Tocătura se păstrează la temperatura de 0 - +4°С pînă la 6 ore. Tocătura se 

pune moviliţă pe masa presurată cu pesmeţi sau unsă cu ulei. 

  

În cazul cînd se prepară tocătura din peşte slab, ca 

aceasta să devină mai înfoiată,  se recomandă  de adăugat 

peşte fiert trecut prin maşina de tocat (25-30% din masa de 

peşte crud), sau grăsimi de porcină  sau  bovină, precum şi 

unt – 75 g la 1 kg de carne de peşte 

La prepararea tocăturii din tresca, biban şi alte specii de peşte, care 

conţin o cantitate insuficientă de substanţe liante, se poate de adăugat 

ouă, reieşind din calculul  1/10 sau 1/20 buc la o porţie. 

La prepararea pîrjoalelor din peşte  nu se foloseşte peşte gras 

(paltus) sau soiurile de peşte cu miros specific pronunţat  sardinela 

ş.a). 

Se poate de adăugat în tocătură şi lapţii de la peşte proaspăt, dar nu 

mai mult de  6% de la masa netă, micşorînd concomitent cantitatea de 

peşte. 

Pregătiţi tocătura 

de peşte şi apreciaţi 

calitatea ei după 

indicii din tabela 1 
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Netă (netto, ital. „curat") – din care s-a scăzut daraua,ambalajul etc. 

5 Modelarea pîrjoalelor , bitocurilor din  peşte  

Pîrjoalele şi bitocurile se modelează în modul următor: 

Se cîntăreşte tocătura pentru 5 sau 10 porţii. Masa cîntărită se ţine în mîna 

stîngă,  iar cu mîna dreaptă se  separă bucăţi, cărora li se atribuie forma 

rotundă şi se aranjează rînduri pe masa presărată cu pesmet. 

Se verifică greutatea pîrjoalelor (bitocurilor). Ea trebuie să constituie 115 g. 

Pe paleta Р.С. se presără uniform pesmet alb. Cu mîna stîngă se ea cîte o 

bucată de tocătură, se apasă uşor pe ia  dîndu-i forma oval-alungită cu un 

capăt ascuţit, obţinîndu-se pîrjoala  sau forma rotundă, obţinîndu-se bitocul. 

Apoi se trece prin pesmet.  După aceasta cu cuţitul  articolele se aplatizează 

atribuindu-se pîrjoalelor  forma oval-turtită cu  un capăt ascuţit cu grosimea 

de 2-2,5 cm, iar bitocurilor- forma rotundă-turtită cu grosimea – 2cm şi 

diametru-6cm. 

Modelaţi pîrjoalele, 

bitocurile din 

tocătură de peşte, 

apreciaţi calitatea 

lor după indicii de 

calitate din tabelul 2 

6 Prepararea pireului de cartofi (vezi pireu A.2) Preparaţi pireul de 

cartofi 

7 Prepararea sosului  tomat 

Ceapa, morcovul, rădăcina de pătrunjel  se taie mărunt. 

Tigaia se pune pe ochiul  fierbinte al plitei, se toarnă uleiul, se  încălzeşte, 

apoi se adaugă legumele tăiate şi se călesc. 

Se adaugă pireu de tomate şi continuă călirea la capac 15-20 min. 

În acest timp se topeşte margarina, se toarnă făină cernută şi se căleşte, 

mestecînd în continuu, pînă făina va capătă o culoare gălbuie, iar cocoloşii 

formaţi se risipesc. 

Bulionul de peşte se dă în clocot. 

Făina călită se răceşte pînă la 60-70 °С, în ea se adaugă ¼ din bulionul 

fierbinte şi se amestecă pînă la obţinerea unei compoziţii omogene, apoi 

treptat se adaugă bulionul rămas, legumele călite  cu pireul de tomate şi 

continuă fierberea încă  25-30 min. 

La finele fierberii se adaugă sarea, zahărul, piperul. 

Sosul gata se pasează  prin sită şi se dă în clocot, apoi se drege cu unt. 

Preparaţi sosul 

tomat 

  

8 Prăjirea pîrjoalelor, bitocurilor 

Pîrjoalele, bitocurile se prăjesc înainte de a fi servite. 

În tigaie se toarnă ulei şi se încălzeşte pînă la  150 - 160°С. 

În uleiul încins se prăjesc semipreparatele pe ambele părţi cîte 3-5 min pînă 

la obţinerea unei cruste rumene, apoi  se gratinează la cuptor la temperatura 

de 250 -250 °С timp de 5-7 min. 

Articolele din tocătură trebuie se fie bine prăjite. 

Prăjiţi pîrjoalele, 

bitocurile 

9 Prezentarea şi servirea bucatelor 

Pireul de cartofi se aşează  moviliţă pe farfuria încălzită şi cu o lingură, 

muiată în unt topit, pe suprafaţa acestuia se aplică un desen, apoi se  

stropeşte cu unt topit. 

Alături de pireu se aşează 1-2 pîrjoale sau bitocuri. 

Alături se toarnă sosul de tomate. 

Gramajul unei porţii constituie - 325 g, inclusiv: 

1. Articolele prăjite - 100g 

2. Pireul de cartofi – 150g 

3. Sosul de tomate – 75 g 

 
Bitocurile şi pîrjoalele pot fi servite şi fără sos, stropindu-le 

cu margarină topită (100/150/7/7) 

 

Pregătiţi bucatele 

pentru servire 

10 Aprecierea calităţii bucatelor după indicii de calitate (vezi tabele 3 şi 4) 

       Examinarea vizuală a preparatelor de felul doi din  peşte  se efectuează 

după următoarele criterii: 

 corectitudinea tranşării şi respectarea reţetei;  

 corectitudinea pregătirii semifabricatelor (tăierea, trecerea prin paneu 

etc); 

 gradul de finisare;  

 corespunderea garniturii şi sosului 

Apreciaţi calitatea 

bucatelor gata 
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       Gustul preparatului se apreciază prin probarea fiecărui component 

aparte (preparatul de bază, sosul, garnitura), apoi  preparatului  în întregime.  
       

Un indice important la evaluare este şi consistenţa. Ea se 

determină cu mîna, prin pipăire uşoară cu degetul mare şi 

arătător, precum şi  prin aplicarea de eforturi: apăsare, presare, 

străpungere, tăiere (peşte, carne, jeleu), ungere (pate, magiun), mestecare 

(varză, castraveţi); prin simţul tactil în cavitatea bucală, după densitate,  

puterea de adeziune şi puterea de apăsare pe preparat  (de exemplu, stare 

lichidă, siropos, dens, crocant);  prin senzaţii vizuale (de exemplu, 

vîscozitatea lichidului la turnare, densitatea smîntînei la amestecare cu 

lingura). 

11 Dereticarea  locului de muncă(vezi MT 2.0) Dereticaţi locul de 

muncă 

12 Utilizarea deşeurilor ( vezi MT 4.0) Utilizaţi deşeurile 

Bucatele după apreciere pot fi ambalate şi duse acasă sau consumate pe loc. 

Таbelul 1 

Indicii de calitate ai tocăturii de peşte 

Aspectul exterior Consistenţa Culoarea Mirosul Gustul 

 

Compoziţie 

omogenă, 

puhavă, bine 

se modelează, toate 

componentele sînt 

repartizate uniform. 

Omogenă, moale, 

vîscoasă, suculentă, 

poroasă. 

Uniformă, fără incluziuni 

de coajă de pîine sau piele 

de peşte, de la alb 

deschisă pînă la cremă în 

dependenţă de familia de 

peşte. 

Specific  

peştelui 

proaspăt, fără 

miros străin. 

Se determină 

la prăjirea unei 

bucăţi de 

preparat. 

 

Таbelul 2 

Indicii de calitate a pîrjoalelor  şi bitocurilor (semipreparate) 

Aspectul exterior Consistenţa Culoarea Mirosul Gustul 

 

Pîrjoalele: oval-turtite cu un capăt 

ascuţit 

Bitocurile – rotunde-turtite. 

Stratul de pane se repartizează 

uniform pe suprafaţa articolului şi se 

ţine bine, fără deformări,    fisuri, 

proeminenţe, adîncituri, urme de 

degete. 

Moale, vîscoas, 

bine bătută, 

masă omogenă. 

Specifică familiei de 

peşte , de la alb la sură, 

în secţiune pesmeţii 

albi, uniformi. 

Specific 

peştelui 

proaspăt, 

fără 

mirosuri 

străine. 

Se poate 

determina la 

prăjirea unui 

articol 

 

Таbelul  3 

Indicii de calitate ai preparatului  «Pîrjoale, bitocuri  de peşte cu pireu de cartofi şi sos tomat” 

 

Ingrediente Aspectul    exterior Consistenţa Culoarea Mirosul Gustul 

Pîrjoale,bito

curi 

Articolele au forma 

păstrată, fără crăpături, 

acoperite uniform cu o 

crustă bine prăjită. 

Paneul e bine fixat de 

articol. 

Articolele sînt gata 

Omogenă, fără 

bucăţi de pîine şi 

peşte sau cocoloşi 

de pane în  miez,  

suculentă, puhavă. 

De la cafeniu-

deschisă pînă la 

cafeniu-închisă,  

în secţiune –  

de la albă la sură. 

Specific de peşte 

şi unt, plăcut. 

Specific, 

suculent, 

gingaş, 

plăcut, 

potrivit de 

sărat şi 

condimenta

t. 

Sos Lichid fără cocoloşi de 

făină şi particule de legume 

nepasate, fără peliculă la 

suprafaţă. 

Consistenţa 

smîntînei lichide, 

omogenă catifelată. 

Roşie-maro. Specific de peşte 

cu nuanţe de 

ceapă, morcov, 

pătrunjel, frunze 

de dafin şi alte 

condimente 

Pronunţat de 

peşte, cu 

nuanţe de 

legume ce 

intră în 

componenţa 

lui şi 

condimente. 
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Pireu de 

cartofi 

Compoziţie densă, aşezată 

moviliţă, la suprafaţă este 

aplicat un  uzor şi unt 

topit, fără incluziuni 

străine. 

Compoziţie 

densă, puhavă, 

fină, uniformă, 

fără incluziuni 

de bucăţele de 

cartofi. 

Compoziţie albă 

cu nuanţe 

gălbuie, fără 

incluziuni 

întunecate. 

 Specific cartofilor 

fierţi, fin, cu aromă 

de lapte sau frişcă. 

Specific 

cartofilor 

fierţi, fin, 

în măsură 

sărat . 

 

Таbelul 4 

Defecte 

 

Cauzele 

 

Metodele de remediere şi 

prevenire 

Articolele au forma 

necorespunzătoare 

Modelarea incorectă a articolelor Nu se remediază 

Părţile laterale ale pîrjoalelor, 

bitocurilor  sînt  turtite. 

Suprafaţa articolelor este sură, 

cu o crustă rumenă neuniform. 

Articolele s-au aranjat pe platou des şi la 

coacere nu s-au întors 

Nu se remediază. 

În miezul articolelor sînt 

pesmeţi. 

S-a încălcat tehnica panării- articolele s-

auaplatizat mult la modelare din care cauză 

pesmeţii au nimerit în mijlocul lor 

Nu se remediază. 

Articolele sînt uscate. 1. La prăjire s-au străpuns des, din care cauză 

sucul din ele s-a scurs  

2. Articolele s-au prăjit la temperatură înaltă şi 

îndelungată. 

Articolele se aranjează în tigaie 

adîncă şi se înnăbuşă în sos pînă 

devin moi. 

Paneul cade de pe articole, 

pîrjoalele şi bitocurile  sînt 

dense 

Articolele s-au preparat din peşte slab, fără 

pîine şi grăsimi. 

Nu se remediază 

În tocătură se adaugă lapte şi apă, 

se amestecă minuţios. 
 

 

Lucrare practică B.2 

Prepararea  şniţelului natural  de peşte       

              

Pentru prepararea şniţelului natural de peşte veţi avea nevoie de următoarele: 

 

1. Produse (în grame, reţeta № 511): 

 

Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

 Şalău 

    sau somon (cu excepţia celui oceanic), 

    sau biban de mare (eviscerat fără cap), 

    sau  merlang (eviscerat fără cap), 

    sau batog (eviscerat fără cap), 

    sau mintai 

 Ceapă 

 Pătrunjel (verdeaţă) 

 Lapte sau apă 

 Ouă 

 Pesmeţi 

Маsa semipreparatului 

 Grăsime culinară sau ulei vegetal 

Маsa şniţelului prăjit 

 Garnitură nr.692, 695, 696, 701 

 Unt sa umargarină 

177 

189 

129 

118 

116 

185 

20 

4 

8 

1/10 buc 

12 

- 

10 

- 

- 

5 

85 

85 

85 

85 

85 

85 

17 

3 

8 

4 

12 

125 

10 

100 

150 

5 

Gramajul - 255 

 

2. Produse pentru 200g de cartofi prăjiţi  (în grame,  reţeta nr.696): 

 
Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

Cartofi 

Grăsime culinară 

386,4 

20 
289,8 

20 

Gramajul - 200 
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3.   Echipament tehnologic (vezi B.1)) 

 

4. Echipament sanitar (vezi MT 1.0) 

 

Pregătirea către lucrarea practică 
 

1. Studiaţi informaţia funcţională la tema dată. 

2. Completaţi fişa tehnologică  de preparare a şniţelului natural de peşte. 

3. Pregătiţi semipreparatul de peşte: fileu de peşte fără oase şi piele (vezi MT 4.0). 

4. Curăţaţi şi spălaţi cartofii, ceapa. 

5. Alegeţi verdeaţa şi spălaţi-o. 

6. Pregătiţi pesmeţii. 

Pesmeţii se pregătesc din pîine de grîu albă  de măciniş mărunt. Pîinea se taie felii(cuburi,  fîşii), se 

usucă în rolă fără scimbastonaşea culorii, apoi se mărunţeşte şi se cerne. 

. 

În ziua lucrării prectice produsele pregătite şi ambalate, precum şi echipamentul sanitar se aduc la şcoală 

 

Îndeplinirea lucrării practice 

 
№ 

d/o 

Informaţia funcţională Sarcinele 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 semipreparatelor (vezi MT 4.0) Apreciaţi calitatea 

fileului 

4 Pregătirea tocăturii   

Fileul veritabil  se taie bucăţi mici, se amestecă cu ceapă, verdeaţă de 

pătrunjel şi se trece prin maşina de tocat cu  orificii mari. 

 

Pentru a obţine tocătură de bună calitate se recomandă ca 

fileul de peşte să fie răcit pînă la +1  - +4 °С . 

Compoziţia obţinută se bate minuţios (vezi FIT la LPL 5.3.1). 

Tocătura de peşte se păstrează la temperatura de  +2 - +6°С pînă la 12 ore.   

 

Pregătiţi tocătura şi 

apreciaţi-i calitatea 

după indicii  din 

tabelul 1 

5 Pregătirea liezonului 

Ouăle se prelucrează conform M4.1.1. Ouăle se sparg şi se toarnă în castron, 

se adaugă laptele sau apa şi se amestecă bine, se sărează. 

Pregătiţi liezonul 

6 Modelarea şniţelului 

Şniţelul se modelează în modul următor: 

 Se cîntăreşte tocătura pentru 5 sau 10 porţii. 

  Masa cîntărită se ţine în mîna stîngă,  iar cu mîna dreaptă se  separă 

bucăţile, cărora li se atribuie forma rotundă şi se aranjează rînduri pe 

masa presărată cu pesmet. 

 Se verifică greutatea şniţelului. Ea trebuie să constituie 125 g. 

 Pe paleta Р.С. se presără uniform pesmet alb. 

 Cu mîna stîngă se ia cîte o bucată de tocătură, se apasă uşor pe ea  

dîndu-i forma alungită şi se pune pe paletă.  

 Apoi cu cuţitul  se aplatizează atribuindu-se  forma oval-turtită  cu 

grosimea pînă la  2 cm, lungimea pînă la 11 cm. 

 După aceasta se trece prin liezon şi pesmeţi. 

Modelaţi şniţelul şi 

apreciaţi-i calitatea 

conform indicilor 

din tabelul 2 

7 Prepararea garniturii- cartofilor prăjiţi 

Cartofii curăţaţi cu lungimea de 4-5 cm se taie  lamele 1 cm grosime. 

Lamelele se taie bastonaşe cu latura  de 1 сm. 

 
Cartofii tăiaţi se spală în apă rece, se usucă cu un ştergar (cartofii se pun pe  

un capăt al ştergarului, iar cu alt capăt se strînge apa de pe ei). 

Bastonaşele se săreayă şi se introduc în ulei încins pînă la 170° С şi se prăjesc 

pînă la gătinţă 15-20 de minute (vezi M 3.3.1) 

Prăjiţi cartofii 
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Şniţelul natural se serveşte şi cu garnituri compuse.  În 

componenţa garniturilor compuse intră 2,3 sau mai multe 

produse. Componenţa garniturilor se schimbă în funcţie de 

posibilităţile întreprinderii şi cererea consumatorilor, însă 

gramajul unei porţii rămîne neschimbat – 150g.  Ca 

supliment la garniturile compuse se pot servi legume proaspete, murate 

şi marinate. La alcătuirea garniturilor compuse  se iau produsele care se 

îmbină după gust, culoare, precum şi celelalte componente. Nu se admit 

componenţi de aceeaşi culoare, precum şi aşa îmbinări ca cartofi şi paste 

făinoase, mazăre verde şi fasole fiartă 

8 Prepararea şniţelului de peşte 

În tigaia cu grăsime încinsă pînă la temperatura de 150-160° С, folosindu- se 

de spumieră sau lopăţică, se pune atent  şniţelul, evitînd stropirea cu ulei. 

 Se prăjeşte pînă la rumenire pe o parte, apoi  cu o lopăţică lată  se întoarce 

atent pe altă parte şi continuă prăjirea. Durata prăjirii pe plită este de  8-10 

min. 

Şniţelurile prăjite se aranjează pe tavă într-un strat, se stropesc cu grăsimea 

care s-a eliminat la prăjire şi se gratinează la cuptor la temperatura de 240 ° С  

5 min. 

Gradul de gătinţă a şniţelului se determină după bulele da aer care plesnesc pe 

suprafaţa lor. 

O altă metodă de determinare a gradului de gătinţă este străpungerea 

şniţelului cu acul de bucătărie sau cuţitul de bucătărie. Dacă la străpungere se 

elimină suc roz, prelucrarea termică continuă pînă sucul devine străveziu. 

Preparaţi şniţelul de 

peşte 

9 Prezentarea şi servirea şniţelului 

 

Pe farfurie încălzită se aranjează cartofii prăjiţe, alături se montează şniţelul, 

apoi se stropeşte cu unt topit. 

Se poate decora cu felii de lămîie,  cu roşii, ardei, gogoşari prăjiţi, castraveţi 

proaspeţi etc. Gramajul unei porţii constituie - 255 g, inclusiv: 

1. Şniţelul prăjit- 100g 

2. Garnitura– 150g 

3. Untul sau margarină -5 g. 

Pregătiţi şniţelul 

pentru servire 

10 Aprecierea calităţii bucatelor după indicii de calitate  (vezi tabelele 3 şi 4) Apreciaţi calitatea 

bucatelor gata 

11 Dereticarea  locului de muncă (vezi MT 2.0) Dereticaţi locul de 

muncă 

12 Utilizarea deşeurilor (vezi MT 4.0.) Utilizaţi deşeurile 

Bucatele preparate după apreciere pot fi ambalate şi duse acasă sau consumate pe loc. 

Таbelul 1 

Indicii de calitate ai tocăturii pentru şniţel 

 

 

Aspectul exterior 

 

Consistenţa 

 

Culoarea 

 

Mirosul 

 

Gustul 

 

Compoziţie 

omogenă, 

puhavă, bine 

se modelează, vîscoasă, 

răcită. 

Omogenă, moale, 

suculentă, ingredientele 

sînt repartizate uniform în 

compoziţie. 

Uniformă, fără 

incluziuni de coajă de 

piele de peşte, de la alb 

deschisă pînă la cremă, 

în dependenţă de 

familia de peşte. 

Specific  

peştelui 

proaspăt, fără 

miros străin. 

Se determină 

la prăjirea unei 

bucăţi de 

preparat. 

Таbelul 2 

Indicii de calitate ai şniţelului semipreparat 

 

Aspectul exterior Consistenţa Culoarea Mirosul Gustul 

 

 Şniţelul are forma oval-turtită. 

Stratul de pane se repartizează 

uniform pe suprafaţa articolului şi 

se ţine bine, fără deformări, fisuri, 

proeminenţe, adîncituri, urme de 

degete. 

Moale,vîscoasă, 

bine bătută,  

masă omogenă, fără 

resturi de solzi,  piele, 

aripioare, 

peliculă neagră. 

Specifică 

familiei de 

peşti , de la alb 

la sură în 

secţiune. 

Specific 

peştelui 

proaspăt, 

fără 

mirosuri 

străine. 

Se poate 

determi

na lă 

prăjirea 

unui 

articol. 

 

Таbelul  3 
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Indicii de calitate   ai preparatului finit  “Şniţel din peşte cu cartofi  prăjiţi” 

 

Ingredie

nte 

Aspectul    exterior Consistenţa Culoarea Mirosul Gustul 

Şniţel Articolele au forma păstrată, 

fără crăpături, acoperite 

uniform  cu o crustă bine 

prăjită. 

Paneul e bine fixat de articol. 

Articolele sînt gata. 

Omogenă, 

fără bucăţi 

de peşte sau 

cocolaşi de 

pane în  

miez,  

suculentă, 

puhavă. 

Rumenă, aurie, 

pe alocuri – 

cafenie închisă 

În secţiune –  

de la albă la 

sură. 

Specific de 

peşte şi unt, 

plăcut. 

Specific, 

suculent, 

gingaş, plăcut, 

potrivit de sărat 

şi condimentat 

Cartofi 

prăjiţi  

Bastonaşele tăiate uniform, 

prăjite uniform,  nu sînt 

deformate 

Moale,nu 

opărită 

Galbenă- aurie 

pînă la 

cafenie, în 

secţiune - albă 

 Plăcut de 

cartofi prăjiţi. 

Plăcut, potrivit 

de sărat, fără 

gust de cartofi 

opăriţi sau 

arşi. 

 

Таbelul 4 

Defectele 

 

Cauzele 

 

Metodele de remediere şi 

prevenire 

Articolele au formă 

necorespunzătoare 

Modelarea incorectă a şniţelului Nu se remediază 

Părţile laterale   sînt  turtite. 

Suprafaţa articolelor este 

sură, cu o crustă rumenă 

neuniform 

Articolele s-au aranjat pe platou des şi la 

coacere nu s-au întors. 

Nu se remediază 

În miezul articolelor sînt 

pesmeţi 

S-a încălcat tehnica panării- articolele s-ua 

platizat mult la modelare din care cauză 

pesmeţii au nimerit în mijlocul lor. 

Nu se remediază 

Articolele sînt uscate 3. La prăjire s-au străpuns des, din care 

cauză sucul din ele s-a scurs  

4. Articolele s-au prăjit la temperatură înaltă 

şi îndelungat. 

Articolele se aranjează în tigaie 

adîncă şi se înnăbuşă în sos 

pînă devin moi 

Paneul cade de pe articole. 

Şniţelul are o consistenţă 

densă. 

Articolele s-au preparat din peşte slab, fără 

pîine şi grăsimi. 

Nu se remediază. 

În tocătură se adaugă lapte şi 

apă, se amestecă minuţios. 
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Lucrare practică B.3 

Prepararea  ruladei de peşte      

              

Pentru prepararea ruladei de peşte veţi avea nevoie de următoarele: 

 

1. Produse (în grame, reţeta № 512): 

 

Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

Ştiucă  (cu excepţie oceanică) 

     sau şalău 

     sau batog* 

     sau biban de mare* 

     sau merlan* 

Pîine de grîu 

Lapte sau apă 

     Masa   tocăturii de peşte 

      Umplutura: 

 Ciuperci albe proaspete 

      sau şampinioane proaspete 

      sau ciuperci uscate  

Ceapă 

Grăsime culinară 

Ouă 

Masa   umpluturii gata 

Pesmeţi 

Masa  semipreparatului 

Grăsime culinară 

Masa ruladei gata 

Garnitura №№  692, 695, 696 

Sosul №№  792, 793, 798,800 

150 

125 

82 

91 

83 

18 

24 

- 

 

17 

18 

5 

26 

4 

1/7 шт 

- 

3 

- 

3 

- 

- 

- 

60 

60 

60 

60 

60 

18 

24 

100 

 

13/10** 

14/10** 

10** 

22/11*** 

4 

6 

25 

3 

125 

3 

100 

150 

75 

Gramajul:  - 325 

 

* Normele sunt date pentru batog, biban de mare, merlan eviscerate şi fără  cap  

**Mаsa ciupercilor fierte 

*** Masa cepei călite 

2. Produse pentru 200g de cartofi fierţi  (în grame,  reţeta nr.692): 

 
Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

Cartofi 

       sau cartofi tineri 

Masa cartofilor fierţi 

Margarinăde masă sau unt 

264 

255,2 

- 

9 

198 

204,2 

192 

9 

Gramajul - 200 

 

3. Produse pentru 100g de sos de smîntînă cu ceapă  (în grame,  reţeta nr.800): 

 
Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

Sos de smîntînă nr. 798 

Ceapă 

Unt sau margarină 

Ketciup 

- 

35,7 

3 

4 

80 

30 

3 

4 

Gramajul - 100 

4. Produse pentru 100g de sos de smîntînă  (în grame,  reţeta nr.798, coloana I): 

 
Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

Smîntînă 

Unt 

Făină de grîu 

100 

5 

5 

100 

5 

5 

Gramajul - 100 

5.   Echipament tehnologic (vezi B.1)) 
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6. Echipament sanitar (vezi MT 1.0) 

 

Pregătirea către lucrarea practică 
 

1. Studiaţi informaţia funcţională la tema dată. 

2. Completaţi fişa tehnologică  de preparare a şniţelului natural de peşte. 

3. Pregătiţi semipreparatul de peşte: fileu de peşte fără oase şi piele (vezi MT 4.0). 

4. Curăţaţi şi spălaţi cartofii, ceapa. 

5. Alegeţi verdeaţa şi spălaţi-o. 

6. Alegeţi, spălaţi şi fierbeţi ciupercile. 

7. Fierbeţi ouăle. 

8. Pregătiţi pesmeţii. 

Pesmeţii se pregătesc din pîine de grîu albă  de măciniş mărunt. Pîinea se taie felii(cuburi,  fîşii), se 

usucă în rolă fără scimbastonaşea culorii, apoi se mărunţeşte şi se cerne. 

 

. 

În ziua lucrării prectice produsele pregătite şi ambalate, precum şi echipamentul sanitar se aduc la şcoală 

 

Îndeplinirea lucrării practice 

 
№ 

d/o 

Informaţia funcţională Sarcinele 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 semipreparatelor (vezi MT 4.0) Apreciaţi calitatea 

fileului 

4 Pregătirea tocăturii  de peşte pentru ruladă(vezi MT 4.0) 

 

Pregătiţi tocătura  

pentru ruloadă 

5 Prepararea sosului de smîntînă cu ceapă 

Făina se căleşte  fără grăsime, se răceşte, se amestecă cu unt şi se adaugă în 

smîntîna clocotindă, se amestecă, se drege cu sare şi piper, se fierbe 3-5 

minute, se strecoară şi se aduce la fierbere. 

Ceapa se toacă, se căleşte, fără aşi schimba culoarea, se adaugă  în sosul de 

smîntînă preparat, se adaugă suplimentar sos ketciup şi se dă în clocot. 

Pregătiţi sosul de 

smîntînă cu ceapă 

6 Prepararea umpluturii pentru ruladă 

Ouăle se toacă. 

Ciupercile fierte se taie bucăţi. 

Ceapa se toacă, se căleşte, se uneşte cu ciupercile, se adaugă ouă fierte tocate, 

sare, piper negru măcinat şi se amestecă.  

Preparaţi 

umplutura pentru 

ruladă 

7 Pregătirea tăvii pentru coacerea ruladei 

Tava de cofetărie cu bordură, curată, uscată (fără urme de apă) se unge cu ulei 

cu pensula. 

Pregătiţi tava 

pentru coacerea 

ruladei 

8 Modelarea ruladei 

Pe pelicila alimentară se aşează tocătura,  se redă forma de turtă,  se nivelează 

grosimea  1,5 -2 cm. La mijloc, în lungime, se pune umplutura. Cu ajutorul 

peliculei se suprapun marginile tocăturii, se dă forma de cilindru.  

 

    
Sau se poate modela în modul următor:  

Modelaţi rulada 
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9 Coacerea ruladei 

Rulada modelată se trece pe tava unsă cu grăsime cu 

cusătura în jos. Suprafaţa ruladei se nivelează, se 

presară cu pesmeţi, se stropeşte cu unt, se străpunge 

cu cuţitul în 2-3 locuri şi se coace în rolă la 

temperatura de  250-280°C timp de 20-30 min, 

stropind periodic cu grăsimea eliminată sau cu unt 

topit. 

Două sau mai multe rulade se modelează 

după dimensiunile tavelor şi se aşază în 

ele la distanța de 6-10 cm una de alta. 

La coacerea ruladei rola nu se va 

deschide des, deoarece diferența de 

temperatură o face să crape. Rulada se 

controlează cu spădița subțire la mijlocul 

mai îngroşat. Dar cel mai des finisarea se 

urmăreşte după formarea bulelor de aer. 

Coaceţi rulada de 

peşte 

10 Prepararea garniturii- cartofi fierţi 

(vezi M 3.1.1.) 

Fierbeţi cartofii 

cartofii 

11 Prezentarea şi servirea ruladei 

Rulada coaptă se lasă să se răcească 5-

7min., apoi se porţionează – cîte 2-3 

bucăţi la porţie. Pe farfuria de porţie se 

montează moviliţă garnitura (cartofi 

fierţi, cartofi prăjiţi), alături bucăţile de 

ruladă. Sosul se serveşte separat sau se 

toarnă lungă ruladă. Se poate decora cu 

crevete prăjite sau fierte, lămîie, măsline. 

Pregătiţi rulada 

către servire 

12 Aprecierea calităţii bucatelor după indicii de calitate  (vezi tabela 1) Apreciaţi calitatea 

bucatelor gata 

13 Dereticarea  locului de muncă 

(vezi MT 2.0) 
Dereticaţi locul de 

muncă 

14 Utilizarea deşeurilor (vezi MT 4.0.) Utilizaţi deşeurile 

Bucatele preparate după apreciere pot fi ambalate şi duse acasă sau consumate pe loc. 

 

 

Таbelul 1 
Indicii de calitate ai preparatului  “Ruladă de peşte” 

 

Aspectul    exterior Consistenţa Culoarea Mirosul Gustul 

Forma bine definită Bucăţile de 

ruladă sunt de aceiaşi 

dimensiune, sunt aranjate lîngă 

garnitură cu acurateţe, fără 

crăpături, suprafaţa  coaptă 

uniform, umplutura se ţine 

compact 

Ruladei- 

densă, dar 

moale şi 

suculentă,  

omogenă 

Rumenită 

uniform, crusta 

cafenie deshisă. 

Componentele 

umpluturii şi-au 

păstrat culoarea 

naturală 

Specific 

peştelui 

copt, fără  

miros străin 

Specific 

peştelui copt, 

potrivit de sărat 

şi pipărat, fără 

gust străin 
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Lucrare practică B.4 

Prepararea  zrazelor din peşte tocat       

              

Pentru prepararea zrazelor din tocătură de peşte veţi avea nevoie de următoarele: 

 

1. Produse (în grame, reţeta № 513, coloana II): 

 

Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

a) Şalău 

    sau somon (cu excepţia celui oceanic), 

    sau ştiucă (cu excepţia celei de mare) 

    sau  batog (eviscerat fără cap) 

    sau  merlang (eviscerat fără cap), 

    sau peşte glacial 

b) Pîine 

c) Lapte sau apă 

Masa tocăturii de peşte 

           Umplutura: 

d) Ceapa 

e) Grăsime culinară 

f) Ciuperci proaspete 

sau şampinioane proaspete 

sau ciuperci uscate 

g) Pesmeţi 

Маsa umpluturii 

h) Pesmeţi 

Маsa semipreparatului 

 Grăsime culinară 

Маsa zrazelor gata 

i) Garnitură №№ 692, 695, 696, 700, 701 

j) Margarină de masă 

k) Sos №№ 759, 792 

135 

144 

163 

59 

90 

144 

15 

25 

- 

 

26 

4 

17 

15 

5 

1,5 

- 

6 

- 

5 

- 

- 

5 

- 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

15 

25 

106 

 

22/11* 

4 

13/10** 

14/10** 

10** 

1,5 

21 

6 

130 

5 

110 

150 

5 

75 

Gramajul - 340 

 

2. Produse pentru 200g de  legume fierte în cantitate redusă de lichid și grăsime (în grame,  reţeta 

nr. 701): 

 
Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

Morcov 

           sau bostan 

           sau dovlecei 

Маsa legumelor fierte în cantitate redusă de lichid 

Margarină de masă sau unt 

Zahăr 

Făină de grîu 

255,6 

323,5 

359,9 

 

9 

3 

3 

204,4 

226,6 

241,0 

 

9 

3 

3 

Gramajul - 200 

 

3. Produse pentru 100g de sos roşu de bază (în grame,  reţeta nr. 759): 

 
Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

Bulion brun nr.757 

Grăsime alimentară 

Făină de grîu 

Pireu de tomate 

Morcov 

Ceapă 

Pătrunjel (rădăcină) 

Zahăr 

- 

2,5 

5 

15 

10 

3,6 

2 

2 

100 

2,5 

5 

15 

8 

3 

1,5 

2 

Gramajul - 100 

4.   Echipament tehnologic (vezi B.1) 

 

5. Echipament sanitar (vezi MT 1.0) 
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Pregătirea către lucrarea practică 
 

1. Studiaţi informaţia funcţională la tema dată. 

2. Completaţi fişa tehnologică  de preparare a zrazelor din tocătură de peşte. 

3. Pregătiţi semipreparatul de peşte: fileu de peşte fără oase şi piele (vezi MT 4.0). 

4. Pregătiţi ceapa: sortaţi, alegeţi exemplarele putrede, moi, încolţite şi bolnave,  înlăturaţi frunzele uscate, 

nodul de la rădăcină, spălaţi în apă rece curgătoare. 

5. Legumele alegeţi, curăţaţi-le,  spălaţi-le. 

6. Prelucraţi ciupercile  în modul următor : 

 

                              Ciupercile albe se curăţă de frunze, iarbă, se taie partea de jos a picioruşului   şi locurile 

vătămate; se înlătură exemplarele viermănoase, se roade pieliţa murdară, se  pun în apă 

rece pe 30 min, apoi se spală minuţios în  2-3ape. 

                        

La prelucrarea şampinioanelor  se înlătură pelicula, care acoperă lamelele, se curăţă 

rădăcina, se înlătură pieliţa de pe pălărioară,  se taie,  lăsînd 1,5-3  cm. din picioruş , se 

spală în apă cu adaos de sare de lămîie  sau   oţet pentru  a preveni întunecarea lor.  

 

 

 

7. Pregătiţi pesmeţii. 

Pesmeţii se pregătesc din pîine de grîu albă  de măciniş mărunt. Pîinea se taie felii(cuburi,  fîşii), se 

usucă în rolă fără scimbastonaşea culorii, apoi se mărunţeşte şi se cerne. 

 

În ziua lucrării practice produsele pregătite şi ambalate, precum şi echipamentul sanitar se aduc la şcoală 

. 

Îndeplinirea lucrării practice 

 
№ 

d/o 

Informaţia funcţională Sarcinele practice 

1 Pregătirea bucătarului către lucru (veziMT 1.0) Pregătiţi-vă către 

lucrarea practică 

2 Pregătirea locului de muncă (vezi MT 2.0) Pregătiţi locul de 

muncă  

3 Aprecierea calităţii semipreparatelor (vezi MT 4.0) Apreciaţi calitatea 

fileului 

4 Pregătirea tocăturii   

Fileul veritabil  se taie bucăţi mărunte, se amestecă cu păine muiată în lapte 

sau apă , se trece de două ori prin  maşina de tocat, se adaugă sare şi piper 

negru măcinat. 

 

Pentru a obţine tocătură de  calitatebună  se recomandă ca 

fileul de peşte să fie răcit pînă la 1  - 4 °С . 

Compoziţia obţinută se bate minuţios (vezi MT 4.0. 

Tocătura de peşte se păstrează la temperatura de  2 -6°С, cel mult 12 ore.   

Pregătiţi tocătura şi 

apreciaţi-i calitatea 

după indicii  din 

tabelul 1 

5 Pregătirea umpluturii 

Ciupercile se fierb şi se taie bucăţele. 

Ceapa se taie mărunt şi se căleşte 

Ceapa călită se uneşte cu ciupercile, se sărează, se piperează şi se amestecă. 

Pregătiţi umplutura 

6 Modelarea zrazelor 

Tocătura de peşte se modelează în formă de turte de 1 cm grosime. La 

mijlocul turtei se montează umplutura, marginele turtei se unesc, se trece prin 

pesmeţi şi se redă formă ovală. 

Modelaţi zrazele 

7 Prepararea garniturii- legumelor în cantitate redusă de lichid cu grăsimi 

Legumele se taie bucăţele sau cubuşoare, apoi se pun într-un vas într-un strat 

cu grosimea cel mul de 5 cm şi se redu în cantitate mică de bulion de carne 

sau apă cu adaos de grăsimi. Se adaugă zahăr. 

 

 Ca garnitură pot fi cartofi fierţi, piure de cartofi, legume 

fierte cu grăsimi. 

Preparaţi garnitura 

8 Prepararea sosului roşu de bază ( vezi sosuri A.1) Preparaţi sosul roşu 

de bază 
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9 Prepararea zrazelor de peşte 

În tigaia cu grăsime încinsă pînă la temperatura de 150-160° С, folosindu- se 

de spumieră sau lopăţică, se pun atent  zrazele, evitînd stropirea cu ulei. 

 Se prăjesc pînă la rumenire pe o parte, apoi  cu o lopăţică lată  se întorc atent 

pe altă parte şi continuă prăjirea. Durata prăjirii pe plită este de  5-10 min. 

Zrazele prăjite se aranjează pe tavă într-un strat, se stropesc cu grăsimea care 

s-a eliminat la prăjire şi se gratinează la cuptor la temperatura de 240 ° С  4-5 

min. 

Gradul de gătinţă a zrazelor se determină după bulele da aer care plesnesc pe 

suprafaţa lor. 

O altă metodă de determinare a gradului de gătinţă este străpungerea zrazelor 

cu acul de bucătărie sau cuţitul de bucătărie. Dacă la străpungere se elimină 

suc roz, prelucrarea termică continuă pînă sucul devine străveziu. 

Preparaţi zrazele de 

peşte 

10 Prezentarea şi servirea zrazelor 

 

Pe farfurie încălzită se aranjează cartofii „fri”, alături se montează şniţelul, 

apoi se stropeşte cu unt topit. 

Se poate decora cu felii de lămîie,  cu roşii, ardei, gogoşari prăjiţi, castraveţi 

proaspeţi etc. Gramajul unei porţii constituie - 255 g, inclusiv: 

1. Şniţelul prăjit- 100g 

2. Garnitura– 150g 

3. Untul sau margarină -5 g. 

Pregătiţi zrazele 

pentru servire 

11 Aprecierea calităţii bucatelor după indicii de calitate  (vezi tabelele 1 şi 2) Apreciaţi calitatea 

bucatelor gata 

12 Dereticarea  locului de muncă (vezi MT 2.0) Dereticaţi locul de 

muncă 

13 Utilizarea deşeurilor (vezi MT 4.0) 

           

Utilizaţi deşeurile 

Bucatele preparate după apreciere pot fi ambalate şi duse acasă sau consumate pe loc. 

Таbelul 1 

Indicii de calitate ai semipreparatului  

 

 

Aspectul exterior 

 

Consistenţa 

 

Culoarea 

 

Mirosul 

 

Gustul 

 

Articol de formă castravetelui, îşi 

păstrează forma, nu se desface, fără 

resturi de piele, solzi, peliculă 

neagră,  crestături adînci şi bucăţi  

mici. Umplutura repartizată 

uniform. 

Densă, moale şi 

omogenă 

Surie Specific  de 

peşte proaspăt , 

ceapă 

şimirodenii, fără 

miros străin. 

Specific  de 

peşte proaspăt 

, ceapă 

şimirodenii, 

fără miros 

străin. 

 

 

Таbelul 2 

Indicii de calitate ai zrazelor din tocătură de peşte 

 

Aspectul exterior Consistenţa Culoarea Mirosul Gustul 

 

Zrazele  au forma oval- alungită cu  

marginele ovale specific zrazelor, 

făr crăpături, deformări. 

Panare uniformă, pojghiţa uniform 

rumenită.  

2 buc la porţie, aşezate lîngă 

garnitură, stropite cu   unt. Sosul 

servit separat în sosieră . 

Ornare din verdeaţă, lămîe, 

produse de mare. 

 

Compoziţia 

omogenă, fără bucăţi 

de pîine şi de peşte. 

Articolele suculente, 

fine, suprafaţă 

crocantă 

Pojgiţa aurie 

fină pe toată 

suprafaţa 

La încizie – de 

la albă pînă la 

surie 

De peşte prăjit 

fri, plăcut, 

apetisant, fără 

mirosuri 

străine,arome 

nerespective 

peştelui, de 

pojghiţă arsă, 

fără abuz de 

condimente 

De  

peşte prăjit, 

potrivit de 

sărat şi 

condimentat, 

plăcut, 

dulceag, fără 

senzaţii de 

gust 

nespecifice 

peştelui 

Legumele din garnitură sunt tăiate 

uniform şi şi-au păstrat forma 

Moale, fină, 

suculentă 

Natural 

legumelor 

Plăcut de legume 

fierte în cantitate 

redusă de lichid 

Plăcut, 

potrivit de 

sărat, fără 

gust străin 
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Lucrarea practică B.5. 

Prepararea  chifteluţelor din peşte      

 Pentru prepararea chifteluţelor din peşte veţi avea nevoie de următoarele: 

 

1. Produse (în grame, reţeta № 516): 

 

Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

 Batog 

     sau peşte glacial, 

     sau biban de mare (eviscerat fără cap), 

 Pîine de grîu 

 Lapte sau apă 

 Ceapă 

 Făină de grîu 

Маsa semipreparatului 

 Ulei vegetal 

Маsa chifteluţelor înnăbuşite 

 Garnitură nr. nr. 682, 692,694 

 Sos nr. nr. 792, 793, 799 

89 

144 

98 

13 

20 

7 

8 

- 

8 

- 

- 

- 

65 

65 

65 

13 

20 

14 

8 

118 

8 

100 

150 

75 

Gramajul - 325 

 

2. Produse pentru 200 g de pireu de cartofi (în grame, reţeta 299): 

 
Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

Cartofi 

Lapte 

Unt 

221,4 

31,6 

12 

166 

30 

12 

Gramajul  - 200 

 
3.  Produse pentru 100 g de sos tomat cu legume, reţeta № 793) 

 

Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

 Sos tomat № 792 

 Моrcov 

 Ceapă 

 Pătrunjel (rădăcină) 

 Margarină de masă 

 Vin alb sec 

 Sare de lămîie 

Маrgarină de masă  sau  unt  

- 

17,5 

16,7 

8 

5 

10 

0,05 

4 

70 

14 

14 

6 

5 

10 

0,05 

4 

Gramajul - 100 

4. Produse pentru 100 g de sos tomat  (reţeta № 792) 

 

Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

 Bulion de peşte № 786 

 Маrgarină de masă 

 Făină de grîu 

 Моrcov 

 Ceapă 

 Pătrunjel (rădăcină) 

 Pireu de tomate 

 Маrgarină de masă 

 Zahăr 

- 

2,5 

2,5 

5,0 

4,8 

4 

50 

2,5 

1 

50 

2,5 

2,5 

4 

4 

3 

50 

2,5 

1 

Gramajul - 100 
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5. Produse pentru 50 g de bulion de peşte (reţeta № 786) 

 

Denumirea produselor Masa brută Masa netă 

 Deşeuri alimentare de peşte (capuri, oase, aripioare) 

 Apă 

 Ceapă 

 Pătrunjel (rădăcină) 

     sau ţelină (rădăcină) 

50 

62,5 

0,7 

0,8 

0,9 

50 

62,5 

0,6 

0,6 

0,6 

Gramajul - 50 

 

6.   Echipament tehnologic (vezi B.1): 

 

7.    Echipament sanitar (vezi MT 1.0) 

 

Pregătirea către lucrarea practică 
 

1. Studiaţi informaţia funcţională la tema dată. 

2. Completaţi fişa tehnologică pentru prepararea chifteluţelor din peşte. 

3. Pregătiţi semipreparatul din peşte: fileul fără oase şi piele (vezi MT 4.0).  

4. Curăţaţi şi spălaţi cartofii, ceapa, morcovul, pătrunjelul. 

5. Spălaţi verdeaţa. 

6. Fierbeţi bulionul de peşte (vezi sosuri B.1). 

 

În ziua lucrării practice produsele pregătite şi ambalate, precum şi echipamentul sanitar se aduc la şcoală  
 

Îndeplinirea lucrării practice 

№ 

d/o 

Informaţia funcţională Sarcina practică 

1 Pregătirea bucătarului către lucru (vezi MT1.0) Pregătiţi-vă către 

lucrarea practică 

2 Pregătirea locului de muncă ( vezi MT 2.0) 

  

Pregătiţi locul de 

muncă  

3 Aprecierea calităţii semipreparatelor (vezi MT 4.0) Apreciaţi calitatea 

fileului 

4 Pregătirea tocăturii 

        Pîinea se înmoaie în lapte sau apă rece pînă  în ea se îmbibă cea mai 

mare parte din lichid şi devine fărîmicioasă, fără a forma cocoloşi. 

      Fileul veritabil răcit se taie bucăţi,  se amestecă cu pîinea înmuiată şi cu 

ceapa şi se  trece de două ori prin maşina de tocat.  

Se sărează, se piperează, se amestecă pînă la obţinerea unei 

compoziţii omogene şi se bate minuţios.  

Pregătiţi tocătura şi 

apreciaţi-o conform 

indicilor din tabelul 1 

5 Modelarea chifteluţelor din peşte 

Se cîntăreşte tocătura pentru 5 sau 10 porţii. Masa cîntărită se ia  în mîna 

stînga, iar cu mîna dreaptă se separă  bucăţi, din care se modelează bile cu 

diametrul de 3cm (cîte 3-5 la o porţie,118 g, şi se aranjează în rînduri pe un 

platou presărat cu făină. 

Modelaţi chifteluţele şi 

apreciaţi-le conform 

indicilor din tabelul 2 

6 Prepararea garniturii  (vezi A.2) 

 

Preparaţi pireul de 

cartofi 

7 Prepararea sosului  tomat cu legume 

Mai întîi se prepară sosul  tomat (vezi A.4). 

Моrcovul, pătrunjelul şi ceapa se taie cubuleţe mici: 

 legumele se taie plăci de 0,5 cm grosime  

 plăcile se suprapun şi se taie de-a lungul bţişoare de0,5 cm 

lăţime,apoi- de-a curmezişul, obţinîndu-se cuburleţe de aceaşi 

mărime. 

Într-o  tigaie se toarnă ulei, se încălzeşte, se adaugă legumele tăiate şi 

se călesc, apoi se adaugă sos tomat, piper negru boabe, se fierbe 10-15 

min.Spre sfîrşit se pune frunză de dafin, se toarnă vin sec  fiert, sare de 

lămîie şi se drege cu margarină sau unt. 

Preparaţi sosul  tomat 

cu legume  
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8 Prepararea chifteluţelor 

Într-o tigaie se toarnă grăsime şi se încălzeşte 

pînă la   150 - 160°С. 

Chifteluţele modelate se trec prin făină de grîu şi 

se prăjesc jur-împrejur pînă la obţinerea unei 

cruste rumene, se întorc printr-o scuturare uşoarăa 

tigăii. Chifteluţele prăjite se aranjează pe o  tavă 

în rînduri sau în ordinea amplasării figurilor pe 

tabla de şah, peste ele se toarnă sosul preparat, se 

adaugă apă (10% din masa sosului), se pun la cuptor la  240 -250 °С 10-15 

min . 

 

Chifteluţele de peşte se pot prepara şi cu orez fiert (4-5g de 

orez la o porţie), care se adaugă răcit înloc de pîine. 

Preparaţi chifteluţele 

9 Prezentarea şi servirea bucatelor 

Pireul de cartofi se aşează  moviliţa în farfuria încălzită şi cu o lingură, 

muiată în unt topit, pe suprafaţa acestuia se aplică un desen, apoi se  

stropeşte cu unt topit. 

Alături de pireu se aşează 3-5 chifteluţe peste ele se toarnă sosul în care s-

au înnăbuşit. 

Gramajul unei porţii constituie - 325 g, 

inclusiv: 

1. Chifteluţele prăjite - 100g 

2. Pireul de cartofi – 150g 

3. Sosul– 75 g 

 

Preparatul poate fi ornat cu felii de lămîie, măsline, încălzite 

în salamură proprie, cuburi mici de ardei dulce. 

Peştele fiert poate fi servit şi cu sos tomat. 

Pregătiţi chifteluţele 

către servire 

10 Aprecierea calităţii bucatelor după indicii de calitate  (vezi tabelele 3 şi 

4) 
Apreciaţi calitatea 

bucatelor gata 

11 Dereticarea  locului de muncă (vezi MT 2.0) Dereticaţi locul de 

muncă 

12 Utilizarea deşeurilor (vezi MT 4.0) Utilizaţi deşeurile 

Bucatele preparate după apreciere pot fi ambalate şi duse acasă sau consumate pe loc. 

 

Таbelul 1 

Indicii de calitate ai tocăturii 

 

Aspectul exterior Consistenţa Culoarea Mirosul Gustul 

Compoziţie 

omogenă, 

vîscoasă, bine 

se modelează, răcită. 

Omogenă, moale, 

suculentă, inredientele-s 

repartizate uniform în 

compoziţie. 

Uniformă, fără incluziuni 

de coajă de pîine sau piele 

de peşte, de la alb 

deschisă pînă la cremă. în 

dependenţă de familia de 

peşte. 

Specific  

peştelui 

proaspăt, fără 

miros străin. 

Se 

determină 

la prăjirea 

unei 

bucăţi de 

preparat. 

 

Таbelul 2 

Indicii de calitate ai semipreparatelor 

 

Aspectul exterior Consistenţa Culoarea Mirosul Gustul 

Articolele au forma sferică cu 

diametrul de 3 cm. 

Stratul de pane se repartizează 

uniform pe suprafaţa articolului şi se 

ţine bine, fără deformări,    fisuri, 

proeminenţe, adîncituri, urme de 

degete. 

Moale, 

vîscoasă,bine bătută, 

masă omogenă, fără 

resturi de piele, 

aripioare, peliculă 

neagră. 

Specifică familiei de 

peşte , de la alb la sură 

în secţiune, pesmeţii 

albi, uniformi. 

Specific 

peştelui 

proaspăt, 

fără 

mirosuri 

străine. 

Se poate 

determi

na lă 

prăjirea 

unui 

articol. 
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Таbelul  3 

Indicii de calitate ai preparatului 

 «Chifteluţe din peşte cu pireu de cartofi şi sos tomat cu legume” 
 

Ingre

dient

e 

Aspectul    exterior Consistenţa Culoarea Mirosul Gustul 

Chiftelu

ţe 

Articolele au forma păstrată, 

fără crăpături, acoperite 

uniform cu o crustă bine 

prăjită. 

Paneul e bine fixat de articol. 

Articolele sînt gata 

Omogenă,  

compoziţia bine 

amestecată şi 

mărunţită, fără 

cocolaşi de făină, , 

suculentă,  puhavă. 

De la cafeniu 

deschisă la 

cafeniu-

închisă,  

în secţiune –  

de la albă la 

sură. 

Specific de peşte 

şi unt, plăcut. 

Specific, 

suculent, 

gingaş, plăcut, 

potrivit de 

sărat şi 

condimentat. 

Sos Lichid fără cocolaşi de făină 

şi particule de legume 

nepasate, fără peliculă la 

suprafaţă. 

Smîntînei lichide, 

omogenă, catifelată 

cu legumele 

pătrunse moi. 

Roşie-maro. Specific de peşte cu 

nuanţe de ceapă, 

morcov, pătrunjel, 

frunze de dafin şi 

alte condimente. 

Pronunţat de 

peşte cu nuanţe 

de legume ce 

intră în 

componenţa lui 

şi condimente. 

Pireu 

de 

cartof

i 

Compoziţie densă, aşezată 

moviliţă, la suprafaţă este 

aplicat un  uzor şi unt topit, 

fără incluziuni străine. 

Compoziţie densă, 

puhavă, fină, 

uniformă, fără 

incluziuni de 

bucăţele de cartofi. 

Compoziţie 

albă, cu nuanţe 

gălbuie, fără 

incluziuni 

întunecate. 

 Specific cartofilor 

fierţi, fin, cu aromă 

de lapte sau frişcă. 

Specific 

cartofilor 

fierţi, fin, în 

măsură sărat . 

 

Таbelul 4 

Defectele 

 

Cauzele 

 

Metodele de 

remediere şi 

prevenire 

Chifteluţele din rîndul inferior  

sunt deformate. 

Chifteluţele sînt aranjate în tavă în două 

straturi şi acoperite cu sos prea dens. 

Nu se remediază. 

Chifteluţe la înnăbuşire s-au 

lipit de tavă şi puţin s-au ars. 

Înainte de a fi introduse în rolă,  în tavă nu s-

a turnat apă, din care motiv sosul a devenit 

dens şi s-a ars. 

Nu se remediază. 
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Test formativ la MB „Prepararea bucatelor din peşte” 
 

 

1. Prin ce se trece fileul de peşte înainte de prăjire? 

a) Pane făinos alb 

b) Pane făinos roşu 

c) Amestec ouă-făină-lapte 

d) Amestec de ouă şi lapte 

 

2. Sosul mujdei s-a primit  lichid cu miros şi gust slab de usturoi, cum veţi proceda în acest caz?  

___________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________ 

 

 

. Care este durata prăjirii pîrjoalelor din tocătură de peşte? 

 

a) 5-10 мин 

b) 10-15мин 

c) 15-20 мин 

d) 20-25 мин 

 

4. Bucătarul a prăjit pîrjoalele pînă la rumenire, le-a copt în rolă 7-10 min. La străpungere s-a eliminat suc de 

culoare roză. Acţiunile bucătarului. 

 

a)  Se adaugă apă şi se reduce 

b) Continuă coacerea în rolă 

c) Se repetă prăjirea lor pe plită 

d) Se adaugă sos şi se înnăbuşă 

 

5. Care este durata de prăjire a şniţelului? 

a) 3-5 min 

b) 5-10 min 

c) 10-15 min 

d) 15-20 min 

 

6. Continuaţi fraza: «Şniţelii prăjiţi se aranjează pe tavă  într-un strat, se stropesc cu grăsimea eliminată la prăjirea 

lor şi_____________________________________________________________________pe 5-7 min. 

 

7. După ce criterii se determină vizual gradul de gătinţă a şniţelului? 

________________________________________________________________________________________ 

 

8. Descrieţi prezentarea şi servirea şniţelului.______________________________________________ 

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 

 

9. La descrierea tehnologiei de preparare a sosului din tomat cu legume s-a omis o operaţie tehnologică. Numiţi-o. 

_______________________________________________________________ 

 

«Iniţial se prepară sosul  tomat . Моrcovul, pătrunjelul şi ceapa se taie cuburi mici. Apoi se amestecă cu 

sos tomat, se adaugă piper negru boabe, se fierb 10-15 min, la finele fierberii se adaugă frunze de dafin, 

se toarnă vin fiert, sare de lămîie şi se dreg cu margarină sau unt» 

 

10. Completaţi spaţiile libere.  

 

 Chifteluţele gata se aranjează pe tavă rînduri sau în şah, se toarnă peste ele 

__________________________________________________________, se adaugă _________(10% din masa 

sosului), se introduc în____________ şi se__________ 10-15 min la temperatura de  ______________ °С . 

 

11. Cu ce se poate substitui pîinea la prepararea tocăturii pentru chifteluţe? 

a) Cartofi  fierţi 

b) Orez fiert 

c) Tăiţei fierţi 
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12. Cum se poate remedia suculenţa redusă a chifteluţelor? 

a) Chifteluţele se pun în tigaie adîncă  şi se înnăbuşă în sos pînă la înmuiere 
b) În tocătura din peşte  se adaugă lapte şi se amestecă minuţios 
c) În tocătura din peşte  se adaugă  apă rece  şi se amestecă minuţios 

 

13. Numiţi cauza următorului defect: chifteluţele sunt turtite în părţile laterale, suprafaţa este sură,  crustă rumenă 

neuniform? 

a) Articolele au fost prăjite şi coapte la temperatura înaltă îndelungat  

b) Articolele au fost aranjate pe tavă des şi s-au copt în rolă fără a fi întoarse 

c) Articolele au fost aplatizate tare, din care motiv pesmeţii au pătruns în miez 

 

14. Descrieţi procedura de apreciere gradului de gătinţă a peştelui prăjit__________________________________ 

___________________________________________________________________________________________ 

15. Alegeţi răspunsurile corecte:  Pentru  ca peştele la prăjire să se rumenească bine trebuie… 

a) De înmuiat peştele în lapte 

b) De adăugat la ulei unt 

c) De adăugat la ulei grăsime deporc 

d) Bucăţile de peşte se  usucă cu şerveţel 

e) De trecut peştele prin făină 

f) De frecat peştele cu lămîie, sare, piper 

g) De răcit peştele preventiv 

16. Descrieţi metodele de evitare a stropirii suprafeţelor cu grăsimi. Daţi exemple. 

__________________________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________________________ 

17. Alegeţi răspunsul corect: Pentru preparatul «Zraze de peşte tocat»  se pregăteşte semipreparatul 

a) Tocătură de peşte 

b) Gălătuşi 

c) Fileu veritabil 

d) Fileu cu piele 

  18. Uniţi prin linii preparatul şi umplutura cu care se umple. 

Zraze de peşte 

 Ceapă 

Grăsime culinară 

Ciuperci albe proaspete 

     sau şampinioane proaspete 

Ouă 

Pesmeţi 

   

Теlinoe din peşte 

 Ceapă 

Маrgarină de masă 

Pesmeţi 

Ouă 

Pătrungel (verdeaţă) 

   

 

 

Ruladă din peşte 

 

 

  

19.Citiţi cu atenţie fraza ce urmează şi numiţi gustul părţii de bucate care se apreciază în modul următor: 

Proba se mestecă bine, se distribuie pe întreaga suprafaţă a cavităţii bucale şi se reţine în gură timp de 5-

10 secunde, pentru ca substanţele solubile din preparat să treacă în salivă şi soluţia rezultată să acţioneze 

asupra receptorilor gustativi.  Răspuns:______________________________________________________ 

 


