Modulul transversal 5.0: PRELUCRAREA PRIMARA A CARNII SI
PREGATIREA SEMIPREPARATELOR DIN CARNE

Carnea se considera trunchiul sau o parte din trunchiul animalelor sacrificate §i reprezintd o
O combinatie de tesuturi: muscular, adipos, conjunctiv si osos(sau fara el).
Carnea este principalul furnizor de proteine, albumine, grasimi, substante minerale(F, K,
Ca, Mn, Fe), vitamine( A, PP si grupa B).
Distingem citeva gesuturi de carne.
o Tesutul muscular: variaza dupd virstd, stare de ingrdasare, speCie si reprezintd 50-60% din masa
trunchiului
Tesutul conjunctiv( tesutul de sustinere) este greu dijestibil. Cu cit mai mult fesut conjunctiv se
contine In cel muscular, cu atit calitatea carnii este mai inferioara.
Tesutul adipos este constituit din celule umplute cu grasime; imbundtateste calitdtile gustative ale carnii
si sporeste valoarea ei nutritivd.
Tesutul osos este format din fesut conjunctiv §i cartaginos, poate fi compact si spongios.
o Tesut epitelial inveleste suprafata corpului: este comestibil la pasari si porcine.

Tn funcrie de provenientd, carnea se clasificd in 6 grupuri:
e carne de ovind,

carne de bovind;

carne de porcind;

carne de vitel;

vinat;

subproduse.

In functie de starea termicd, carnea pote fi:
e racita;
o refrigeratd,
e congelata.
Carne rdacita. Este produsul final dupa sacrificare si maturizare, pdstrat in conditii naturale sau in incaperi
speciale cel mult 6 ore. Suprafata este uscatd, muschii elastici.
Carne refrigeratd. Specialitafi dupa trangare avind in profunzimea mugchilor aproape de os temperatura de 0-4
°C; suprafata carnii- uscatd.
Carne congelatd. Carcase intregi, specialitati jumdtati, sferturi rdcite in pronfunzime pind la -6°C.
n funcyie de starea de ingrdsare, carnea de bovind si ovind poate fi de categoria I si II, cu exceptia cdrnii de
porcind care Se divizeaza in 5 categorii:

e de bacon;

® grasd;

o e tineret;

e pentru prelucrarea industriala,
e de purcelusi.

Subprodusele de carne se clasifica In: categoria | (ficayi, rinichi, limbi, creieri, inimi, ugere, cozi de bovind,
parti carnoase); categoria Il (plamiini, capete, stomacuri de porc, picioare, rumene, buze, urechi).

Pentru studierea acestui modul veti avea nevoie de :
e carne proaspata sau carne congelata (500 Q)

pesmeti
faina
slanina
pline
apa
oud

Recomandairi la cumpararea carnii

Carnea de bovind trebuie sa fie indesata la palpitare, culoarea varieza de la rosie- aprinsa pina la rosie-cafenie.
Daca carnea are o culoare prea inchisa si suprafafa este prea uscatd, aceasta nseamnd ca ea nu este proaspatd.
Carnea de bovind trebuie sd aibd vinisoare de grdsime de nuanta bej si sa aminteasca marmura. Carnea animalului
batrin  are  stratul  exterior de  grdasime  separat de  tesutul muscular  printr-0  peliculd.

1



La carnea de ovina. Culoarea variaza de la roz pal (la miel) pind la nuante ma iinchise (carnea animalelor
mature). Cu cit animalul e mai bdtrin, cu atit culoarea grasimii este mai galbend. Dacd grdsimea este albd si
farimicioasd,  atunci  concidiem: carnea a fost  pdstratd  in  congelator  mult  timp.
Carnea de porcind trebuie a fie densd, de culoare matd, fara pelicule. Carnea animalelor tinere e de culoare roz-
deschisd, a celor batrine-de nuante mai inchise. Dacd carnea de porcind este de culoare foarte intunecatad si este
acoperitd cu peliculd, preparatele vor fi tari si uscate. Stratul adipos exterior trebuie sa fie alb si dens, iar carnea
sd aiba vinigoare subtiri de grdsime ca si marmura.

Conditiile de pdstrare a cdrnii proaspete

Carnea proaspdtd se pdstreazd in frigider la temperatura de 0-5°C,cel mult 3 zile. Tn acest caz carnea nu se
impacheteazd, Ci se pune pe grilda sau pe palet si se acoperd cu un castron pentru a evita uscarea carnii.

Tocdtura sau carnea tdiatd bucdti mdarunte se pune in farfurie si se acoperd. E de dorit ca ea sa fie folosita in
decurs de 24 ore. Carnea cruda se pastreaza in frigider separat de produsele gata. Carnea ambalata se pdstreaza in
ambalaj cel mult pind la data indicata. Carnea in ambalaj cu vacuum se deschide numai in momentul prepardrii
bucatelor.

Carnea poate fi procurata si ca semipreparat, tdiatd cuburi pentru ragu, bucdti pentru inabusire sau bucatile
pentru prdjire.

Se poate procura si carne congelatd.

Echipament tehnologic:
o frigider
e masa de lucru
e paletd ,c.c”
e cutit ,c.c,,
e tavd pentru semipreparate din carne

e magina de tocat electrica
e cintar

e farfurie — 1 buc.

e suport -3 buc

Pregitirea pentru lucrarea practica

Daci ati procurat carne congelati, mai intii decongelati-o
Carnea se decongeleaza lent, timp de citeva ore, la loc rece, intr-o farfurie sau castron. Locul cel mai potrivit

este polita de jos in frigider. Nu se admite decongelarea carnii in apa sau la loc cald, intrucit structura carnii se
distruge si ea isi pierde 0 parte din calititile sale.

Tndeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Sarcinile practice

d/o

1 Pregitirea bucatarului citre lucru Pregatiti-va catre

(vezi MT 1.0). lucrarea practica

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

3 Aprecierea calititii carnii proaspete (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea
cirnii proaspete

4 Spalarea carnii Spalati carnea

Prelucrarea primard a cdrnii constd din urmdtoarele procedee:

decongelarea (In cazul n care carnea este congelata),

Spalarea,

zvintarea,

dezosarea (desprinderea carnii de pe oase),

pregatirea semipreparatelor.

Carnea se spala rapid intr-un get de apa curgatoare( se spalda bucata destinata
pregatirii). Se interzice spalarea carnii dupa ce ea a fost tdiatd, dezosatd si
defolcatd (inldturate ligamentele), deoarece in acest caz murdaria de pe
suprafata carnii se transmite in interiorul carnii, prin inetrmediul miinilor si a
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apei. Pind la spalare cu un cutit se curdtd cele mai murdare locuri, stampilele se
taie dupa spalare. Cind se spald carnea tdiata bucati marunte, se pierde mult
suc nutritiv din carne, diminuindu-i valoarea nutritiva.

Zvintarea carnii

La Tntreprinderile de alimintatie publica carnea se zvinta cu aer filtrat la temperatura
de 1-6 °C.

Zvintarea impiedicd dezvoltarea microorganismelor si la taiere carnea nu este
lunecoasa. Se admite zvintarea carnii cu servetele din bumbac. Dupa folosire,
servetele nu se utilizeaza a doua oara,Ci se spala si se calca cu fierul.

Zvintarea carnii la temperatura camerei necesitd mai mult timp. Bucéatile sau
trunchiurile de carne se atirna in cirlige sau se aseaza pe grile, plasate deasupra
bailor de spilat, fard ca ele si se atingd una de alta (pentru a asigura o circulatie
buna aerului) si se usuca la aer liber.

Zvintati carnea

Transarea carnii
Transarea partii de trunchi consta in urmétoarele operatii consecutive:
trangarea in specialitati, dezosarea,defolcarea si curatarea.

Schema de transare a trunchiului de bovini:

1- git; ll-spatd; Ill—greaban; IV - antricot; V- vrabioara; VI — muschiulet; VII- blet
(a-blet cu os; b- blet fara os); VIII- piept; IX- fleica ; X- pulpa (a-partea de sus; b- partea
interioara; c- partea laterald; d- partea exterioard); XI- rasol; XII- cheie.
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Schema de transarea trunchiului de ovina: | — git, 11 — spata; II1 —cotlet;
IV — pulpa; V — piept .
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Schemai de transare a trunchiului de porcina: I- ceafa; Il — spata; III — cotlet;
IV — muschiulet; V— pulpd; VI — piept.

Specialitate — partea de muschi cu oase separate de trunchi, in functie de destinatia
prepararii.

Dezosarea — desprinderea carnii de pe oase. Dupa dezosare, pe oase nu trebuie sa
ramind muschi si bucatile de carne nu trebuie sa aiba incizii mai adinci de 10 mm.
Oasele se inldtura cu un cutit ascutit si se taie pentru prepararea bulioanelor. Din
carne se pregatesc semipreparate pentru diverse bucate.

Defolcarea si curatarea — inlaturarea tendoanelor, peliculei groase de pe suprafata
carnii, a cartilajelor si a surplusului de grasime. Pelicula subtire de pe suprafata si
tesutul conjunctiv intermuscular nu se inlaturd. Pentru a da bucatilor de carne o

Transati carnea




forma regulatd, marginile subtiri se taie.

In urma dezosarii, defolcarii si curatirii bucatilor mari de carne, in corespundere cu
schema de transare, se obtin semipreparate in forma de bucati mari.

Pregitirea semipreparatelor din carne

Semipreparatele se deosebesc dupa felul de carne, partea anatomicd, specificul
prelucrarii si tehnica de preparare.

Important este de a alege corect carnea pentru prepararea felului respectiv de
bucate. Felurile de carne se deosebesc si prin continutul si tipul de colagen, de aceea
si durata trecerii in gluten este diferita (cu cit durata este mai scurtd, cu atit mai
repede carnea devine moale). La prelucrarea termica cel mai stabil colagen se
contine in carnea de bovina, mai putin stabil —1in carnea de ovina si instabil —n
carnea de porcina. In plus, diverse parti ale trunchiului contin cantiti si diferite de
colagen cu stabilitatea diferita. De cantitatea si stabilitatea colagenului depinde
metoda de prelucrare termica a diferitor parti ale trunchiului, precum si divizarea lui
n categorii.

Dupi metoda de pregitire semipreparatele se divizeaza n:
- naturale;

- trecute prin faina;

- tocate.

La pregatirea semipreparatelor se aplicd urmatoarele procedee:

Taierea. Carnea se taie de-a curmezisul fibrelor, perpendicular sau sub un unghi de
40-45 ° (bucitile de carne au un aspect frumos si se deformeaza mai putin).
Baterea. Bucatile de carne se bat cu un ciocanas muiat in apa. La batere se afincaza
tesutul conjunctiv, se niveleaza grosimea bucétii de carne, se netezeste suprafata ei,
carnea ia o forma corespunzitoare. Toate procedeele enumerate contribuie la
prelucrarea termicad uniforma a carnii.

Taierea tendoanelor. Tendoanele se intretaie Tn citeva locuri pentru a evita
deformarea bucatilor de carne la prelucrarea termica.

Trecerea prin fiina a bucitilor de carne. Se efectueaza pentru a impiedica
pierderea sucului si evaporarea apei din semifabricate. Aceasta operatie contribuie la
formarea unei cruste frumoase la suprafata produselor. Pentru ca paneul sa se fixeze
mai bine pe suprafata semipreparatelor , acestea n prealabil se inmoaie Tn liezon.
impinarea. Carnea se impaneazi cu legume radicinoase si cu slanina condimentata
pentru sporirea calititilor gustative si a aromei.

Marinarea. Carnea se marineaza buciti marunte sau portionate. Aceasta contribuie
la inmuierea tesutului conjunctiv al carnii si la obtinerea unui gust si a unei arome
placute.

Tn functie de dimensiuni, formi si prelucrare tehnologici, semipreparatele se
divizeaza in :

bucati mari (0,5 — 2,5 kg),

bucdti portionate (0,3 -0,75 kg),

bucati mici (60 -5 q),

tocate.
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1)Semipreparate buciti mari sint bucati de carne din unul sau mai multi muschi,
care reprezintd un tot intreg si se caracterizeaza printr valori tehnologice diferite.
Suprafata bucatilor este uniforma, fara incizii adinci, ligamentele si peliculele groase
sint inlaturate.
2) Semipreparate buciti portionate sint bucati de carne de 0 anumitd forma,
marime $i masd, tdiate din bucati mari de-a curmezisul fibrelor si prelucrate
tehnologic siuplimentar.

Se deosebesc semipreparate porfionate, naturale si trecute prin faind.
La portionare initial se taie semipreparatele portionate, iar din restul de carne -
semipreparatele buciti marunte. Pelicula de la suprafata si stratul conjunctiv
intermuscular nu se inlatura.

Cu ajutorul ciocanasului de lemn sau de metal, muiat 1n apa, bucatie
portionate iau 0 forma anumiti. Tn unele cazuri carnea se turteste cu mina si se
modeleaza cu cutitul (biftecul din muschiulet).

Pregatiti
semipreparatele
portionate




Din bucatile portionate fac parte:

Biftecul —0 bucata de carne (80-125 g) taiatd din partea ingrosata a muschiuletului
perpendicular pe fibrele musculare, de forma rotunda sau ovala, de 2-3 cm grosime,
batuta usor

Fileul (steicul) — o bucata de carne de bovina fara grasime(80-125 g), de forma
rotunda neregulata, de 4-5 cm grosime, taiatd din partea de mijloc a muschiuletului,
perpendicular pe fibrele musculare.

Langhetul — doud buciti de marimi egale de carne de bovina din muschiulet, avind
forma rotunda neregulata , fara grasime, de 10-12 mm grosime (masa de 125g),
tdiate din partea mai subtire a muschiuletului sub un unghi de 40-45 ° fatd de fibrele
musculare, usor batute.

Antricotul — bucata de carne de bovina de forma oval-alungita, de 15 -20 mm
grosime ( se admite un strat de grasime cel mult 10 mm grosime, precum si
grasime intermuscular), tdiatd din muschiulet sau vrabioara, batuta, si cu peliculele
si tendoanele Intretdiate.

Zrazele bitute - bucati portionate de carne de bovina sau vitel, de 10 -15 mm
grosime , taiate din partile interioara, de sus, laterala si exterioara ale piciorului din
urma, batute, la mijlocul lor se pune umplutura ( ceapa calitd, oud si ciuperci fierte
maruntite, verdeata de patrunjel, pesmet macinat, sare, piper), se da forma de
cirnacior si se leagd cu ata.

Bovina la cuptor— 1-2 buciti de carne de forma unui patrulater neregulat, de 20-25
mm grosime , tdiata din partea laterald si exterioara ale piciorului din urma si batute
usor.

Romtecul — 0 bucata de carne de bovina sau vitel de categoria I, de forma oval-
alungita, de 15 -20 mmgrosime, tdiatd din partea interioara a piciorului din urma, se
bate pind la 0,8-1cm, se intretaie tendoanele, se sareaza, se pipereaza, se moaie in
liezon, se trece prin pesmet rosu.

Pirjoala natur — obucata de fleica de porcind, vitel sau ovina, taiata (sub un unghi
de 45° fatd de osul pectoral, de 20-30 mm grosime, cu osul pectoral de cel mult 80
mm lungime, de forma oval-turtita si stratul de grasime de 0,5-10 mm. Capitul
osului este curatat de muschi pe o portiune de 20-30 mm. Pirjoala se bate si ise da
0 forma oval- turtita.

Escalopul — doua bucati cu mase egale de fleicd de ovind sau porcind de forma
oval-turtita, de 10-15 mm grosime, cu grosimea spicului cel mult 10 mm.

Pirjoala batuti — se taie ca si pirjoala natur, usor se bate, se inmoie in liezon, apoi
se trece prin pesmet.

Snitelul bitut — bucati portionate din pulpd, de 20-25 mm grosime, oval-alungite,
se bat, se cresteaza tendoanele si peliculele, se iTnmoaie in liezon si se trec prin
pesmet alb.

3)Semipreparate buciti marunte sint bucatele de carne sau carne cu oase, de
forme si dimensiuni anumite, taiate perpendicular tesutului muscular, care se
caracterizeaza printr-un raport cunoscut dintre masele de muschi, grasime, Tn unele
cazuri si de oase.

Deosebim urmatoarele semipreparate bucati marunte:

Befstroganov —din capatul gros si cel subtire ale \a
partii interioare si celei de sus ale macrei picioarelor

din urma ale bovinei, din raimasitele muschiuletului ’

se taie o bucatd de carne de 1-1,5cm grosime, se \

bate pina de 5 mm grosimea si se taie bitesoare de

3-4 cm lungime si masa de 5-7 g. !'%
Azu - se taie din macra partii laterale si exterioare

ale picioarelor din urma ale bovinei in bucati de 30-

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

atinge 10mm grosime si se taie betisoare de doua ori mai groase decit

befstroganovul, de 10-15 g.
Carne fripta— din capatul gros si cel subtire al partii interioare si celei de sus ale
macrei picioarelor din urma ale bovinei, din fleica si pulpa de porc se taie bucéti
de 20 mm grosime, se bate si se taie betisoare de 10-15g.
Frigdrui—din muschiulet de bovina, fleica sau pulpa de ovina sau porcina se taie
cubulete de 30-40 g. Cele de bovini usor se bat. inainte de prijire se monteazi pe
spadita. Cele de porcind pot fi alterate cu inele de ceapa si cubulete mici de slanind




condimentata( 5 g).

Gulas— din marginea de vrabioard, spata si partea superioara din spata ale bovinei se
taie cubusoare de 20-30 g a cite 4-5 buciti la 0 portie. In prealabil se inlatura
pelicula, stratul de grasime de pe suprafata.

y
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Carne pentru pilaf - din spata ovinei se taie bucatele de 10-15 g, cite 5-6 bucati la
0 portie.

Ragu_- se taie din piept de ovina sau porcina bucatele de 20-30 g sau respectiv 40-
60 g ce contin cel mult 20% de oase si cel mult 15% de grasime.

Semipreparate tocate sint produse de
culinarie de forme, dimensiuni si mase
anumite, preparate din tocatura din
carne dupa diverse retete. Tocatura se
obtine din carnea ce se trece prin
masina de tocat sau cuter. Se poate
toca carnea §i manual.

Daca carnea se va toca cu doud cutite
ascutite, cu ambele concomitent (a se
vedea imaginele alaturate), Tn ea va
ramine mult suc si tocatura va fi mai
gustoasa.

Carnea curititd de grasime si pelicule, se taie cubusoare mici, se taie apoi cu doua
cutite, repetind miscarile tobosarului.

Se deosebesc semipreparate tocate: naturale si focdtura pentru pirjoale.

n tocitura pentru pirjoale se adauga suplimentar piine, legume sau crupe.
Semipreparatele tocate se prepara cu sau fara pane (culoare surie).

Pregitirea semipreparatelor din tocaturi

| Semipreparate din carne tocati |

[ Naturale |9 > Cu piine |
Biftec natur R
tocat Nl ' Pirjoale
Pirjoale natur R Bitocuri
tocate nl >
| Liulea-kebab [%] ] Snitel |
| Perisoare |<- —>| Chiftelute |
Snitel natur Zraze tocate
tocat g >
Pirjoale de |« > Rulade
casa natur
tocate

Langhet natur [€
tocat




> lapte

culinarie.

Semipreparate din tocituri naturala.

Tocatura naturala se obtine din git, fleica si resturi de la transare; se taie cubusoare si

se trece prin masina de tocat sau cuter. Pentru suculentd se adauga slanina

condimentatd. Daca carnea este grasa, se mareste cantitatea muschilor. La 1 kg de

carne tocata se iau:
» Mmacra

- 800 g,

» slanina condimentata. - 120 g,

-7049.

Se sdreaza, se pipereaza , se amestecd minutios si se modeleaza produse de

Semiprepara

Tipul de carne

Particularitatile de

Forma

natur tocate

porcina

grasime de cel mult
10%

te preparare
Biftec natur | Carne de boving Se adauga spic taiat | Rotunda-turtita, de 2mm
tocat cubulete 5x5 mm grosime
Pirjoale Carne de ovind, | Cu continut de Oval- turtitd cu un capat

ascutit, de 2-2,5 cm
grosime, 10-12 cm lungime,
pind la 5 cm latime

taiatd marunt, ou
crud

Liulea-kebab | Carne de ovina, | Se adauga grasime | Cirnaciori mici, marinati se
cotlet de ovina, ceapa monteaza pe spadita cite 2-3
cruda, sare de bucati
lamiie
Perisoare Orice carne Se adaugd ceapa Bilute cite 7-10 g

Snitel natur

Carne de porcing

Se Tnmoaie Tn

Oval-turtita, de 1 cm

usturoi pisat, se
trece prin pesmet

focat ovind, bovina liezon si se trce prin | grosime
pesmet alb
Pirjoale de | Carne de bovina| Se adauga sldnina Oval-turtita cu un capat
casa natur condimentata tdiata | ascutit, de 1,5-2 cm
tocate cubulete mici, grosime

Langhet natur
tocat

Carne de bovina

Se adaugd slanina
condimentata
tocata sau tiiat
cubulete

Rotunda sau oval-turtita, de
1-1,5 cm grosimea

preadensa.

Sempreparate din tocituri cu piine
Pentru prepararea semipeparatelor dincarne tocata cu piine,carnea trecutd prin
magina de tocat se amestica cu piinea de griu uscatd (20-25 % din masa carnii) de
categoria 1 sau superioara, muiata Tn prealabil in apa sau lapte (lichidul constituie
30-35 % din masa carnii) si scursa. Se sireaza, se pipereaza si se trece a doua oara
prin masina de tocat, se adaugd apa si se amestecd minutios, se bate (a se vadea LL
5.3.1, p. 114-118).
Datorita piinii, carnea prajita sau coapta isi pastreaza suculenta, deoarece sucurile
eliminate din carne se retin in porii piinii. Oudle servesc ca liant; Tn acest scop pot
fi folositi si cartofii fierti, crupe de hrisca, de orez sau faina de cartofi; Tn ultima
varianta- in cantititi minime,deoarece, Tn caz contrar, compozitia va deveni

Din tocatura din carne ce contine piine 25 % din masa carnii se modeleaza pirjoale,
bitocuri, snitele. Din tocaturd ce contine piine pind la 20 % din masa carnii, Se
modeleaza chiftelute, zraze tocate, rulade.

Semiprep Particularitatile de Forma
arate preparare
Pirjoale Trecute prin pesmet Oval-turtita cu un capat ascutit,
de 10-12 mm grosime, 10-12
mm lungime, 5 cm latimea
Bitoc Trecute prin pesmet Rotund-turtita, de 2-2,5 cm
grosime, diametrul 6mm
Snitel | Lal kg de tocaturd se adaugda | Oval-turtita, de 1 cm grosime
200 g de piine.

Preparati
semipreparate din
tocatura:

biftec tocat,
pirjoale naturale
tocate, liulea -
kebab, perisoare,
snitel, pirjoale de
casi, langhet
natural tocat




Trecut prin pesmet

Chiftelute

Se adauga ceapa calita, se
trece prin faina

Bilute cu diametrul pind la 3 cm

Zraze
tocate

In mijlocul turtei din tocatura
de 1 cm grosime se pune
umplutura (ceapa calitd,oua si
verdeata de patrunjel tocate,
sare, piper), marginile se
unesc. Se trec prin pesmet.

Bricheta cu capetele ovale

Rulade

Pe tifonul umed se aseaza
tocdtura, in forma
dreptunghiulara, de 1,5-2cm
grosime. La mijloc, de-a
lungul, se pune umplutura. Cu
ajutorul tifonului marginile
tocaturii Se suprapun, se da
forma de baton, se aseazi pe
tavaua unsa cu grasime cu
dunga de unire in jos.
Suprafata ruladei se unge cu
ou, se presara cu pesmet, Se
stropeste cu grasime si se
strapunge cu furculita Tn citeva
locuri

De baton

Produse din tocaturd pentru pirjoale se aranjeaza pe 0 tava, presarata cu faina sau
pesmet si se pastreaza la 6-8°C, cel mult 12 ore

Dereticarea locului de munca.

Dereticati locul de

8 munca
Semifabricatele gata se ambaleaza si se iau acasd (in cazul cind lucrarea de
laborator va fi Tn curind, semifabricatele se vor ambala Tn recipiente, vor fi semnate
si lasate in frigider pentru pastrare).
Dereticarea locului de munca se efectueaza in corespundere cu regulile indicate
in MT 2.0
10 Utilizarea deseurilor (vezi M1.1.1.) Utilizati deseurile
Tabelul 1
Tipul de Aspectul | Consistenta Culoarea | Mirosul Gustul Grisi
carne exterior mea
Carnea Are Corespunde felului de carne. | A carnii- Specific felului Bulionul Moal
proaspata suprafata | Dens3, elastica, prin apasare | roz pala de carne cu limpede, e,nete
uscata cu degetul, gropita revine sau rosie nuante slabe de aromat, cu da,ela
n Tendoanele-dense, tari pala, n acid lactic, fara Citeva stica
sectiune Articulatiile netede, dependent | nuante straine. picaturi de
carnea lucioase. ade felul | Grasimii- fara grasime la
este ugsor | Grasimea - moale, prin carnii miros rinced sau | suprafata
umeda apasare treptat isi revine A grasimii | slajit.
Gréasimea interioara (saul) — alba sau
frecata printre degete se pald-roza
topeste usor
Carnea Suprafata | Moale, poroasa, gropita De la rosu- | Cspecific felului | Bulionul- Moale,
decongelati | —umeda. formata la apasare isi revine | aprins pind | de carne limpede, neteda,
n repede la cafeniu- | proaspata aromat, cu elastica
sectiune — | Tendoanele dense, dar moi | inchis Tn Grasimii -fara citeva picaturi
muschii Articulatiile netede, functie de | nuante striine. de grasime la
usor lucioase. tipul carnii suprafata
umezi




Test formativ la MT 5.0

1. Enumerati tesuturile carnii.

2.Numiti metodile de decongalare a carnii.

3. Enumerati operatiile consecutive de prelucrare primara a carnii .

4,
1
2
3
4

5

6 a)

6 b)

5. Uniti prin linii

Numiti specialitatile de carne obtinute in urma transarii culinare a carcaselor de bovina :

7

8

9
10 a)
10 b)
10¢)
10 d)
11

starea termicd a cdrnii cu caracteristicele ei:

| Carne ricita

| | Carnea are temperatura nu mai mare-6 °C in profunzime lingd 0s. |

| Carne refrigerati

I | Carnea rdcitd in conditii naturale nu mai putin de 6 ore. |

| Carne congelati

I | Carnea  rdcitd pind la 0..-4 °C in profunzime la os dupa transare. |

6. Clasificati semipreparetelle din carne dupa dimensiuni.

7. Pentru prepararea befstroganovului carnea nu a fost decongelata la timp. Bucdtarul a tdiat carnea
bucétele marunte si le-a pus in apa la decongalare. Care sunt greselile comise in actiunea bucatarului?

8. Uniti semipreparatele cu caracteristicele lor.

Biftec

File

Langet

Antricot

Doua bucati din carne de bovind de formd neregulata rotunda, fara grasime, cu
grosimea de 10-12 mm, (masa 80 si 125gr.), taiate din partea ingustd a
muschiuletului, sub un unghi de 40-45° perpendicular tesutului muscular.

O bucata de carne rotunda neregulata fard grasime, cu grosimea de 40-50 mm.
(masa 80 si 125 gr.), taiatd perpendicular tesutului muscular din partea de mijloc ai
muschiuletului.

O bucatd portionatd de bovina de forma oval — alungitd, cu grosimea de 15 -20 mm. (
se admite un strat de grasime de 1 cm.) tdiatd din antricot §i vrabioard, batutd cu
incinzie pe tendoane.

O bucatd potrivita din partea mai ingrosatd a muschiuletului taiatd sub un unghi
drept cu grosimea de 20-30 mm, usor se bate (masa 80 si 125 gr.).

9. Determinati operatiile de dezosare, defolcare, transare a carnii.

a) Transarea este operatia de

b)Dezosarea -

c) Defolcarea -




10. Completati enuntul: Befisoare subtiri din carne de bovind de 3-4 cm lungime si masa de 5-7 g taiate din

mugchiulet Se nUMESC

11. Prin ce se deosebeste ragu din carne de ovind, de ragu din porcina.

12. Explicati scopul trecerii produselor prin pesmet sau fdina

13. Combinati specialititile bovinei din desen, semnate cu litere, cu denumirile de mai jos:

T E : .
A 4 F gt _'H;‘r

- D 6' . j L " -

C

Muschiulet
Fleica

Blet
Greaban
Spata
Vrabioara
Piept
Antrecot
Pulpa

CoNoO~wWNE

Raspuns:

14. Combinati specialitdtile bovinei din desen, semnate cu litere, cu denumirile de mai jos:

1. Git
2. Cotlet
3. Partea cocso - femurala
4. Piept
5. Spata
Raspuns:

15.Combinati specialitatile de porcind semnate cu litere de pe desen cu denumirea de mai jos :

Ve =]
Y

1. Spata
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2. Gheb

3. Cotlet

4. Piept

5. Muschiulet
Raspunsuri:

16. Remarcati cu semnul ,,+” semifabricatele din tabela dupa demensiuni:

Denumirea
semifabricatelor

Bucati mari Bucati

portionale

Bucati
marunte

biftec

carne iniabusita

carne impanata

langhet

fileu

carne fiarta

gulas

frigarui

bovina la rola

romtec

zraze batute

azu

antricot

befstroganov

17.1n fata operatiilor de prelucrare primard a carnii (in coloana A) puneti

A

B

Dezghetare

Spalare

Ptrepararea s/f .

Trangarea

Uscarea

Dezosarea sau fasonarea.

numadrul lor de ordine.

18.Ce reprezintd tesutul muscular ? Luati in cerculet litera cu raspunsul corect.

a) Este alcatuit din celule nervoase care au o structurd speciala diferita.
b) Este format din fibre grupate Tn fascicule musculare, invelite intr-o membrana fina.
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