Modulul transversal 5.0: PRELUCRAREA PRIMARA A PASARII SI PREGATIREA
SEMIPREPARATELOR DIN PASARE

mdruntaie, cu exceptia rinichilor, plaminilor, epiploonului; capul — pind la a doua vertebra cervicald,

picioarele —la Tnchietura genunchiului, gitul —féara piele la bazd). Dupda gradul de ingrasare poate fi de

categoria | i Il

Vinatul este adus la intreprindere cu pene, congelat, ne eviscerat, farid miruntaiei. Dupd calitate se
imparte in categoria I si I1.

Utilizarea culinara a pasarii depinde de specia ei, virstd, caregorie. De exemplu, bulioane aromate se
obtin din carne de gaina si curcan mature i grase. Bulionul din broiler e mai pugin gustos, deoarece e mai
sdrac in substante extractive. Bulionul rezultat la fierberea pdsarilor bdtrine este tulbure §i fara aromd, a
gistilor §i ratilor- are un miros specific, din care cauza ele se foloses la prepararea rasolnicilor, solencelor si
borsurilor din varzd muratd.

Carnea de pasdre tindrd, pui,broiler, curcani se recomandd pentru prepararea felurilor doi: prdjite,
fierte si reduse si salatelor.

Carnea de gdind sau cucos bdtrine se foloseste la prepararea bucatelor innabusgite sau tocate.

Gistele si rarile se folosesc la prepararea bucatelor inndbusite si prdjite.

Pasarile domestice (gdina, puii, curcanii, gistele si ratile) sint aduse la intreprinderile alimentatiei
o publice fird pene, refrigerate sau congelate, semieviscerate (fd@ra intestine) sau eviscerate (fara

Pentru prelucrarea primara a pasarii si pregatirea semipreparatelor din pasaret veti avea nevoie de urméatoarele:

1. Produse:

Denumirea produselor Masa bruta

Gaina 1 (se poate la 2 cursanti)

2. Echipament tehnologic:
frigider

masa de lucru

aragaz sau arzator de gaz, sau lampa flambare cu gaz
masina de tocat electrica
paleta «CC»

cutitul de bucitarie «<CCy»
castron

farfurii

suport pentru farfurie
cintar de bucatarie
caldare pentru deseuri
pungi de polietilenad

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica
. Studiati toata informatia functionali la tema data
2. Daca ati procurat pasarea congelata trebuie s-o dezghetati:
o Eliberati pasarea de ambalaj (celofana, hirtie), apreciati-i calitatea;
o Indreptati gitul;
o Indreptati picioarele;
o Asezati pasdrea pe masa pe spate (picioarele in sus), in cazul cind sint mai multe pasari, se aranjeaza intr-un
rind cu spatii intre ele, fara a se lipi una de alta;
o Se lasa in asa pozitie 8-12 ore la temperatura de 15°-18°C pina la dezghetarea definitiva.

[EN

3. Prelucrati pasirea, indeplinind lucririle practice indicate Tn tabelul ce urmeaza:

Ne Informatia functionali Sarcinile practice
d/o
1 Aprecierea calititii pasarilor Apreciati calitatea
Trunchiurile de pasdre sunt proaspete, fara singe, fara resturi de pene, puf, perisori, | pasarii




ciard, zgiriieturi, rupturi, pete, echimoze, resturi de intestine si esofag.
Se admit arsuri neinsemnate, 2-3 incizii de piele cu lungimea pina la 2 cm. Culoarea si
mirosul- specific pasarii respective, fara miros strain Consisten{a — moale, elastica.

Flambarea pasirilor

Flambarea pasarilor include urmatoarele proceduri:
a) se pregateste aragazul sau arzatorul de gaz;
b) se reguleaza flaciri ca sa nu fumege;
C) se reguleaza un foc mediu;
d) se usuca trunchiul de pasare cu un stergar sau servetel; se freacd trunchiul cu tarite
ca perii sd ia pozitia verticala si sa fie mai usor de pirlit;
e) se flambeaza pasarea in modul urmator:
1) mai intii,tinind-o0 de picioare, se flambeaza gitul,
2) apoi o parte,
3) se intoarce si se flambeaza alta parte,
4) urmeaza spatele,
5) apoi se flambeaza abdomenul, se face atent ca s nu fie traumata pielea si sd nu
sd se topeasca grasimea subcutanata,
6) se flambeaza labele pina pielea lor nu devine cafenie,
7) se opreste aragazul.
f) se curata pielea de pe picioare cit sint calde;
g) se pune pasdrea pe masa $i cu pinteta sau CU un cutit mic se inlatura penele
nedezvolate (tuleii);
h) se sterge pina la uscat pasarea si se lasa pe paleta.

Flambati pasirea

Inliturarea capului, gitului, picioarelor, aripilor

o Cu ajutorul unui cutit mare sau unui toporas se taie capul pasarii la nivelul vertebrei
cervicale 2;

o Pe git la spate se face o tdietura de-a lungul acestuia;

o Se elibereaza gitul de piele;

o Se taie gitul dupa ultima vertebrd a gitului astfel, ca pielea sa ramina pe corpul pasarii
(la gaini si pui pielea se taie la 0 jumatate din lungime, la rate si giste — de doua
treimi a gitului, in asa fel, ca sa se acopere locul tdieturii de la git si zob,

o Se taie aripile pasarilor pina la cot,

o Se taie picioarele cu 2 cm mai jos de incheietura ghenunchiului.

Inlaturati capul,
gitul, picioarele,
aripele

Eviscerarea pasarilor

o Se face o incizie de-a lungul abdomenului, de la sfirsitul osului pectoral pina la
orificiul anal.

Prin orificiul format se inldtura cu mina pipota, ficatul, inima, rinichiii, plaminii,
grasimea (saul)

Prin orificiul gitului se inldtura gusa si esofagul

Se taie si se Tnlatura orificiul anal

Daca sint portiuni Insingerate sau atinse de fiere, ele se taie

Pasarea prelucrata se pune in castron.

Eviscerati pasarea

Spalarea si uscarea trunchiurilor de pasari

Trunchiul de pasare se pune in vana pentru spalarea carnii.

Se spala cu apa curgdtoare cu temperatura nu mai mare de 15° C.

Se inlaturd murdaria, singele inchegat, resturile de intestine.

Pasarea spalata se aseaza pe stelaj cu burtica in jos.

Se tine astfel 10-20 min pentru scurgerea apei.

Trunchiurile de pasare se sterg cu un stergar uscat sau cu servetel de o singura
folosinta.

Se ageaza pe platou

e Seintroduce in frigider

Spalati si uscati
trunchiul de
pasire

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

Indeplinirea lucririi practice

Ne
d/o

Sarcinele
practice




Informatia functionala

Pregitirea bucatarului pentru lucru (vezi MT 1.0)

Pregatiti-va
catre lucrarea

e bucdti portionate,
e  bucati marunte
e din tocatura.

Tn scopul prelucririi termice uniforme si usurarii procesului de portionare, pasarile intregi
se fasoneaza:

e in buzunaras

e cuoata

e cudouai ate.

Fasonarea pasarii «in buzunaras»
| metoda
a) Pasarea se pune pe paleta pe spate.
b) Pe ambele parti ale abdomenului pe piele se fac incizii in forma de buzunarase.
¢) In taieturile formate se fixeazi capetele picioarelor.
d) Se intoarce pasarea.
e) Cu pielea de la git se acopera orificiul si se indreapta pielea pe spate.
f) Aripioarele se intorc spre spate astfel ca ele sa tina pielea gitului.

Il metoda ( pentru pui si vinat)
a) Pasarea se pune pe paleta.
b) Se taie picioarele cu 1-1,5 cm mai jos de incheietura cilcineiand sub un unghi de 30°
pentru a obtine un os ascutit.
c) Se intoarce pasdrea cu spatele in sus, Se acoperd cu pielea orificiul gitului si se fixeaza
cu aripele.
d) Se intoarce pasarea pe spate.
e) Se lipesc strins piciorusele de corp.
f) Capetele picioarelor se incrucigseaza.
g) Picioarele incrucisate se introduc induntrul taieturii de la abdomen in directia lipomului
cozii astfel, incit capetele oaselor ascutite sa se fixeze in muschi.

Fasonarea pasarii «cu o ati»

a) Pasdrea se ageaza pe spate pe paletd.

b) Cu mina stingd se lipesc picioarele de corp.

c) Cu mina dreapta, cu un ac cu ata, se sparg in mijloc pulpele sub fileu in asa fel incit acul
sa iasd prin partea opusa in regiunea de jos a abdomenului, sub picior.

d) Acul cu ata se trage, un capat de ata se lasa la impunsatura initiala.

€) Apoi ata se arunca peste picior.

f) Se sparge partea de jos a abdomenului sub picior ca acul sa iasa in partea stinga a
fileului.

g)Se arunca ata peste alt picior.

h) Se trece acul pezis astfel,incit el sa iasa la celalalt sold din partea opusa.

i) Trunchiul pasarii se intoarce pe o parte.

j) Se strapunge o aripioara.

k) Se fixeaza si cu ata pielea gitului de muschii spatelui.

[) Se strapunge cealalta aripa.

m) Se trag atele strins.

n) Trunchiuluii se atribuie un aspect compact.

0) Atele se leagi Tn nod, pasirea fasonata se pune in castron.

Fasonarea trunchiului de paséire cu doui ate
@) Pasdrea se aseazi pe spate pe paletd
b) Piciorusele se lipesc de corp, soldul se strapunge cu acul cu ata in locul indoiturii

practica
Pregitirea locului de munci ( vezi MT 2.0) Pregititi locul
de munci
Pregitirea pasarilor citre prelucrarea termica Pregatiti
Din pasari se prepara urmétoarele semipreparate: pasirea
e  pasari intregi, intreaga:

® «in buzuniras»,
® «cu 0 atd»,

® «cu doua ate»,
® . fara ac»




piciorului, se trece sub partea de file si se strapunge al doilea sold, se trage ata si se lasa un
capdt la Tmpunsatura initiald

C) Apoi pasarea se intoarce pe o parte, piclea de la git se aduce pe spate si se acopera
orificiul gitului

d) Acul cu ata se trece printr-o aripa, cu ata se fixeaza pielea gitului de muschii spatelui si se
trece prin a doua aripa

€) Dupi aceasta capatul atei de la aripa si capitul atei lasate la sold se trag si se leagd Tn nod.

f) Se intoarce trunchiul pe spate, se ia a doua ata, se lipesc picioarele de corp, se sparge cu
acul sub picioruse.

0) Se arunca ata pe picior si se sparge sub picior In directia inversa

h) Capetele atelor se trag si se leaga in nod.

Fasonarea pasarilor cu ajutorul acului inrautateste aspectul exterior al pasarilor, precum si
executarea fasonarii este destul de dificila.
Deeaceea se poate recurge la metoda de fasonare a pasarii « fira ac»

Prima metoda

a) Pielea gitului si aripile se fixeaza la fel ca si in cazul fasonarii ,,in buzunarag”.

b) Se pregateste o atd cu lungimea pina la 1m.

c) Pasarea se pune pe spate.

d) Se face un lat pe osul pieptului: mijlocul atei se anind de capatul osului pectoral, apoi
capetele latului se trec prin mijlocul osului aripii, atele se trec pe sub spate, incing pasarea
cruce peste cruce.

e) Dupa aceasta atele se anina de capetele fiecarui picior.

f) Atele se trag, lipind picioarele si aripele mai strins de corp.

g) Se leaga atele nod.

Metoda a doua

a) Pasarea prelucrata se pune pe spate.

b) Se pregiteste ata cu lungimea de 0,7-0,8m.

C) Ata se leaga lat pe lipoma cozii.

d) De asemenea, se arunca laturi pe capetele taiate ale picioarelor.

e) Capetele atelor se trec pe spate si incing trunchiul cruce peste cruce.
f) Capetele atelor se scot prin mijlocul oaselor aripioarelor .

g) Atele se trag strins.

h) Se leaga nod de partea de file a pieptului

Transarea trunchiului de gaina

1. Trunchiul de gdina se pune pe spate pe paleta.

Cu un cutit ascutit, se taie aripa, inclinind cutitul n
corespundere cu arcuirile articulatilor superficiale (vezi
desenul). Se repeta astfel si cu a doua aripa.

2. Se taie picoarele. Pentru

aceasta se face o incizie

pe piele intre trunchi si pulpd

dupa contur, se continud tdierea
muschilor intre partea dorsala

si articulatia cocso-femurala,
trecind cit mai aproape de coloana
vertebrala. Piciorul se trage Tnapoi,
astel ca si se separe de

trunchi .

3. Se continua taierea in jurul
osului, tragind osul de la trunchi
pina piciorul nu se desprinde

de trunchi, se taie pielea rimasa.
La fel se inlatura si al doilea
picior.

4. Se separad gamba de sold, taindu-l la o distanta

Transati
trunchiuletul
de gaina




de circa 6 mm de la linia de grasime in partea
gambei (linia subtire de grasime trece de-a
curmezisul la nivelul articulatiilor intre gamba

si sold). Se repetd si cu adoua gamba.

5. Se separa pieptul de spate, pentru ce trunchiul se ( « - ol

sprigind pe 9 e g
orificul gitului si se taie In doua in locul fixarii
oaselor pectorale.

6. Dezdoind jumatitile de piept, pentru a scoate
osul pieptului in afara, acesta se inlatura,
folosind foarfecele pentru pasire sau cutitul,
se taie pieptul in doud parti prin osul-
furculita.

7. Se indeparteaza osul pectoral si cartilajul alb de
carne, trecind cu varful degetului ardtator pe ambele

parti.

8. Lucrind cu o parte a pieptului, se trece cu virful
cutitului sub coasta lungd. Ajungind cu cutitul la
o0s, prin miscari lente,uniforme se taie carnea de pe
oase. Se taie toracele de la piept, tdind articulatia
umarului, pentru a indepérta toracele in intregime.
Se repeta procedurile similare cu a doua jumétate.

9. Se Intoarce pieptisorul si se taie iadesul. Se
trece cutitul sub ligamentele albe pa ambele parti
ale pieptului, se separa carnea. Se poate de inlaturat
si pielea. Daca ligamentele luneca se poate de
apucat cu un stergar

Prepararea semipreparatelor portionate din pasari
Din pasére se prepara semipreparatele:

e pirjoala naturala;
e pirjoala panata,
e  pasare ca la capitald;
e pirjoald naturala umpluta.
Semipreparatele mentionate se prepara din fileu de gdina, curcan, vinat etc.

Pirjoala naturala
In incizia fileului mare se pune fileul mic, se sireazi, se condimenteaza, se acopera cu
marginele fileului mare, marginele acestuia aducindu-se spre centru si se redd forma ovala.

Pirjoala panata
Spre deosebire de cele naturale, aceste semipreparate se trec prin liezon, apoi prin pesmet
alb.

Pasire ca la capitala

Preparati
semipreparatel
e portionate




La fileul mare se inlatura osul umarului, fileul se curata si se desface, se bate usor, se taie
n 2-3 locuri tendoanele, pe el se pune fileul mic, se acopera cu marginele fileului mare si i
se da forma ovala. Se trece prin liezon, apoi prin pline alb fara coaja ,tdiata pai .

Pirjoala naturald umpluta

Fileul mare cu osisor se taie
de-a lungul si se desface.
Se obtine 2 fileuri mari si

2 fileuri mici.

Fileurile se ageaza pe paleta cu partea interioard in sus. Se taie de la mijloc in ambele parti,
se pun 1n punga de polietilena si se bate atent pe ambele parti pind la grosimea de 2.5 -3
mm.
Baterea fileului in pachet , nu provoaca ruperea lui, astfel devenind foarte
subtire.

Tendoanele se cresteaza usor si, daca se formeaza rupturi, Tn locurile respective se pun
bucati batute.

La mijlocul fileului
se pune o bucati de
unt modelata ca
para.

Pina la prajire se pastreaza la rece, dar nu mai mult de 12 ore la temperatura de +2-+6 ° C.

Prepararea semipreparatelor bucati marunte din pasari
Semipreparatele pentru ragu se prepard din: trunchiuri intregi ( mai ales din pasare

Pregatiti
carnea pentru

6




batrind); trunchiuri cu fileul deteriorat, partea de la spate , ramasd dupa transare Sau
inlaturarea fileului.
Bucitile se taie pe trunchi cu cutitul mare sau toporasul (2-3 bucati de portie a cite 40-
50 g).
Tabelul de repartitie Ne 702

Denumirea L

produselor brl\lft?isa ?eiza
Gaina sau 213 145
Pui sau 209 145
Broiler sau 192 137
Rata sau 240 154
Curcan sau 188 137
Gisca 256 167

Semipreparatele se pun ntr-o tava cu un strat de 5 cm si se pastreaza la +2°+6° nu mai
mult de 24 ore.
Pentru pilaf trunchiul de pasire se portioneaza a cite 1-2 bucati de portie. La taierea
semipreparatelor, oasele se taie fara capete ascutite.
Tabelul de repartitie Ne706

1
Denumirea produselor MaSE:I Masa neta
bruta
Gaini sau 213 145
Pui sau 209 145
Broiler sau 192 137
Rata sau 240 154
Curcan sau 188 137
Gisca 256 167

Se pastreaza la +2+6°C pina la 24 ore.
Determinarea calitatii semipreparatelor (vezi Tabelul 1)

pilaf si ragu

Prepararea semipreparatelor din carne de pasire tocati Preparati
semipreparatel

Pentru prepararea tocaturii se intrebuinteaza carne de giina, pui-broiler, curcan, iepure, e din carne

vinat (numai fileul). tocata si

Carnea se separa de pe oase , se inlatura pielea (se poate folosi carne cu piele), se trece prin | apreciati

masina de tocat impreund cu grasimea. Carnea tocatd se amesteca cu piine alba fard coaja | calitatea

Thmuiata in apa sau lapte, cu sare, piper, se trece repetat prin masina de tocat si se bate semipreparatel

(vezi MT 5.0). or conform

Grasimea de pasare poate fi substituitd cu unt sau margarina. indicilor de

Pirjoalele se trec prin pesmet alb sau piine alba taiata cubulete (Pirjoale ca la Pojarschi). calitate

Bitocurile de obicei nu se trec prin pesmet, intrucit adeseori se reduc.

Bitocuri umplute - se umplu cu sampinioane fierte, se modeleaza in forma rotunda si se

trec prin pesmet.

Zrazele se prepara din carne (fara piele) de gdina si pui-broiler. Pentru umplutura

morcovul si dovleceii curdtati se taie marunt, se reduc in ulei, Se toarna oua, amestecate cu

lapte si se finiseaza. Omleta obtinuta se taie bucatele. Semipreparatul se modeleazi ca si

zrazele din carne de bovina (vezi MT 5.0), dar nu se trec prin pesmet, deoarece se fierb la

vapori sau se reduc.

Tocatura pentru sufleu se obtine din fileu de pasare sau vinat, trecut de 2-3 ori prin

magina de tocat (diametrul orificiilor matricei 2,5 -3 mm), se adauga piine alba muiata in

apa sau frigcd si iar se trece prin magina de tocat. Apoi se adauga albusuri de ou si se bate

minutios, adaugind treptat lapte sau frisca. Compozitia trebuie sa fie pufoasa, usoara. La

finele baterii se sdreazd. Compozitia data se foloseste ca umplutura pentru pirjoale din fileu

de vinat, géluste, pentru supe, se foloses pentru prepararea pirjoalelor la abur.

Dereticarea locului de munca. Dereticati
Semipreparatele gata se ambaleazi si se iau acasa (Tn cazul cind lucrarea de laborator va | locul de

fi in curind, semipreparatele se vor ambala in recipiente, vor fi semnate si lasate in frigider | munci

pentru pastrare).
Dereticarea locului de munca se efectueaza in corespundere cu regulile indicate MT 2.0




9 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati
deseurile
Indicii de calitate ai semipreparatelor din pasire
Denumirea Aspectul exterior Consistenta | Culoarea Mirosul
semipreparatelor

Pasari intregi Curate, fara resturi de tiulei,perisori, indesats, Caracteristic | Specific
pene,mucozitate, arsuri, nu mai mult de 2- | elastica, soiului de soilui de
3 incizii pina la 2 cm adincime, fard singe | prin apsare. pasiri, fara
coagulat, sau portiuni imbibate cu fiere apasarea CU miros strain,

degetul
treptat Isi
revine

Pirjoala naturala Fara resturi de piele, pelicule, tendoane, Indesata, De la alba- Proaspat de
oval-alungitd, forma bine determinata, nu | elastica rozapindla | gaina.
se desface, curata, se admit bucatele roza.
adaugate din fileul mic.

Pirjoala panata Uscati, forma determinata, oval-alungita, | Indesati, Alba-roza Proaspat de
panarea uniforma pe suprafata elastica acoperitd cCU | gaina.
pirjoalei,fara crapaturi, panare desprinsa. pesmeti albi.

Ragu Bucatele in forma de cubulete, forma Carnea-i Alba-roza Proaspat,
determinata, fara singe coagulat, sau indesata, specifica caracteristic
portiuni imbibate cu fiere elastica, se | speciei de speciei de

tine bine pe | pasare. pasare.
osisor

Pilaf Bucitele de carne cu os de forma Indesat, Alba-roza Proaspit
determinat, se tin bine de os, fara resturi | elastica caracteristica | ,caracteristic
de piele, singe coagulat sau portiuni specieide speciei de
Tmbibate cu fiere pasdre. pasare

Testul formativ la MT 6.0

Subliniati temperatura de pastrare a semipreparatelor din pasére.

a) 0 +5C
b) -5 +5C
c) +2 +5C
d -2 +0C

Alegeti metoda corectd de pregatire a pasarilor pentru defrostare (dezghetare):

a) Se aranjeaza pe stelaje, in ambalaje de hirtie

b) Se atirna in cirlige,evitind atingerea unele de altele
C) Se aranjeaza pe spate intr-un rind fara ambalare

d) Se aseaza intr-un rind in apd calda in ambalaj

Ce prelucrare precedeaza flambarii pasarilor?
a) Aprecierea calitatilor organoleptice ale pasarilor
b) Tndreptarea gitului, picioarelor, aranjarea intr-un rind
c) Uscarea trunchiurilor de pasdre pregatite cu un stergar
d) Trunchiurile de pasare se freaca cu tarita sau faina

Puneti numarul de ordine a proceselor de eviscerare a pasarilor

Taiati orificiul anal, grisimea si locurile atinse de fiere

Inlaturati ficatul, pipota, plaminii, rinichii, inima, grasimea.

Taiati capul, eliberati gitul de piele, taiati aripele, labele
Inlaturati prin orificiul gitului gusa cu esofagul

Continuati fraza: Trunchiul de pasare se spala ......................
a) In apa fierbinte curgdtoare
b) Seinmoaie in apa rece
c) Timp scurt in apd rece




d) Inapd calda cu perie-dus

6. Trunchiurile de pasare se usuca ........
e  Cu curent de aer fierbinte
e La temperatura camerei
e Indefrostatoare lat °camerei
e  Cu ajutorul servetelelor
7. Descrieti procesul de fasonare a trunchiurilor de pasare « in buzunarage”
8. Puneti numarul de ordine a procedeelor de prelucrare primara a pasarilor
Spalarea
Inlaturarea capului, gitului,aripioarelor, picioarelor
Eviscerarea
9. Enumerati subprodusele care se inlatura la pasarile :
- eviscerate
- semieviscerate
10. Descrieti procesul de fasonare a pasarii ,,fara ate” prin prima metoda.
11. Enumerati procedurile de transare a pasarilor.
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.
12. Enumerati semipreparatele portionate din pasari.
13. Descrieti procesul de preparare a pirjoalei naturale din pasare.
14. Care-i specificul pasarii ,,ca la capitald” ?
15. Ce intrd in componenta umpluturii pentru pirjoala naturald umpluta?

a) Pesmet
b) Unt
c) Ciuperci

d) Cagcaval



16. Uniti prin linii semipreparatele din tocatura din carne de pasére si particularitatile acestora.

| Pirjoale | | nu se trec prin pesmet, intrucit adeseori se reduc |
Bitocuri se umplu cu sampinioane fierte, se modeleaza in
forma rotunda si se trec prin pesmet
Bitocuri umplute se prepara din carne de gaina si pui-broiler, umplute
cu omleta din morcov si dovlecei
| Zraze | se trec prin pesmet alb sau piine alba taiatd cubulete |




