Modulul de baza PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE
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A. Prepararea bucatelor din peste prijit A.1. Prepararea pestelui prijit

B.1. Prepararea pirjoalelor, bitocurilor de peste

B.2. Prepararea snitelului natural de peste

B. Prepararea bucatelor din tocaturi de peste B.3. Prepararea ruladei de peste

B.4. Prepararea zrazelor de peste tocat

B.5. Prepararea chiftelutelor de peste

Lucrare practica A.1
Prepararea pestelui prajit cu mamaliga si mujdei

Pentru prepararea pestelui prajit veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (reteta nr. 488)
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Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
Peste dintat 165 119
sau peste-capitan, 235 127
sau crap, 225 119
sau batog, 155 119
sau stavrid, 237 116
sau biban de mare 163 119
Faina de griu 6 6
Ulei vegetal 6 6
Masa pestelui prajit - 100
Garnitura 150
Sos 75
Gramajul - 325
2. Produse pentru 200g mamailiga (in grame):
Denumirea produselor Masa neta
Faind de porumb 60
Api 127,5
Sare 7,5
Unt (margarina) 15
Gramajul 215
3. Produse pentru 100 g de sos mujdei(reteta nr. 11*)
Denumirea produselor Masa neti
o Usturoi 30
e Apa 75
e Verdeata 3,75
e Sare 10
e Piper negru, rosu 0,75/0,75
Gramajul 100
4. Echipament tehnologic
frigider cazan -1 buc.

plita electrica
masa de lucru
paleta P.C.
cutit
bain-marin
tigaie — 1 buc.

farfurii-6 buc.
ceasca -1 buc.
farfurie mica
rozeta
lingura
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recipient pentru semipreparate din peste




»  lingura de lemn »  polonic
> sita »  piulita (mojar)

»  suport de lemn »  pungi de polietilend

5. Echipament sanitar (vezi MT 1.0.)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la aceasta tema.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea pestelui prajit
3. Pregatiti pestele: indepirtati solzii, spalati-1, inldturati aripioarele, eviscerati-l, decapitati (vezi MT 4.0).

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

la scoala
Indeplinirea lucririi practice
Ne Informatia functionala Sarcinele
d/o practice
1 Pregatirea bucatarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-vi catre

lucrarea practica
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Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0)

Pregititi locul de
munca

Pregitirea semipreparatului de peste pentru prijire (vezi MT 4.0).

Pregatiti pestele
pentru prijire

Pregitirea paneului

Pentru prepararea felului dat de mincare se foloseste faina de griu de
calitatea superioara sau intii, care se cerne, apoi se toarna in farfurie.
: Amestecul pentru pane se prepara nemijlocit inainte de prdjirea
4 %0 pestelui, deoarece faina sau amestecul va imbiba umiditatea de pe
\ ] suprafata pestelui §i paneul se va separa de peste.

Pregatiti paneul

Prajirea pestelui

Pe ochiul incins se pune tigaia, se toarna ulei si se incédlzeste pina la 140-
160° C.

Fileul de peste pregatit in prealabil se extrage din recipient, se sareaza, se
pipereaza si se trece prin faina de griu, apoi se prajeste Tn ulei incins pe ambele
parti 10-20 min pina la obtinerea unei cruste rumene.

Pestele prdjit se aranjaza pe platou sau in tigaie intr-un strat, peste el se
toarnd ulei strecurat in care s-a prajit si se coace in rold 5-7 minute la
temperatura de 220-240°C. Cind pestele este gata, pe suprafata lui apar bule mici
de aer.

Prajiti pestele si
efectuati prelucrarea
termica a pestelui
prajit

Prepararea mamaligei

Faina de porumb se cerne si se usucd pe tava in rola.
in ceaun se toarni apa, se da in clocot, se sareaza, se adauga 1/3 din fiina si se
fierbe 15 minute, apoi se adauga faina ramasa, se amesteca minutios pentru a
evita lipirea mamaligutei de peretii ceaunului.
Se fierbe 25 minute pe foc mic, amestecind periodic (pentru amestecare se
foloseste sucitor de lemn).
Cind mamaliga este gata, ea se batatoreste cu partea dorsala a
lingurii unsa cu grasime §i se rastoarna pe suport de lemn.

\_ Pentru finisarea mamaligutei poate fi folositd baia de aburi.

Preparati mamaliga

Prepararea sosului mujdei

Usturoiul se curdtd si se piseaza cu sare in mojar pina la
obtinerea unei compozitii uniforme (ca terciul semilichid).
Compozitia se amesteca cu apa rece fiarta, ulei vegetal, se
adauga verdeata tocata si piperul macinat.

Preparati sosul
mujdei




8 Prezentarea si servirea bucatelor

Folosind polonicul uns cu unt topit
mamaliguteii se atribuie
forma de bila, care se monteaza pe farfurie,
apoi se stropeste
Ccu unt topit.
Alaturi se plaseaza pestele prijit, peste el se
stropeste cu 5-10 g de grasime in care s-a
prajit pestele. S
Sosul mujdei se serveste separat in sosiera
Masa preparatulw constituie 332 g, inclusiv:
peste prajit - 1009

— mamaligd -150g

—  mujdei - 759

— unt (margarind) - 79

Pregititi preparatul
pentru servire

9 Aprecierea calitatii bucatelor dupi indicii de calitate (vezi tabelel 1 si 2) Apreciati calitatea
bucatelor
10 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
11 Utilizarea deseurilor Utilizati deseurile

Deseurile se acumuleaza in pungi de polietilend si se aruncad in caldarile
pregatite. Persoana de serviciu elibereaza caldarea, legind saculetele de
polietilena si le adund intr-o caldare comuna «Caldare pentru deseuri», pe care o
duce apoi la locul de depozitare a gunoiului.

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

dezinfecteaza cu clorurd de var de 5% si le clétesc cu apa fierbinte.

Bucatele dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Peste prijit cu mamaliguti si mujdei»
Ingredientele Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Pestele prajit | Bucati portionate de peste, prajite uniform,| Moale, De la Specific Specific pestelui prajit,
paneul uniform, fara pete arse, densa, aurie pestelui placut, suculent, fara
la strapungere se elimind suc straveziu, nu se pina la prajit, gusturi straine, potrivit
furculita usor intrd in dupa tesutul farimiteaza, maro- placut. de sarat si condimentat
muscular. crusta crocantd. | deschis
Mamaliga Avre forma sferica corectd, bine tasata, Densd, moale, | De la Specific Specific, placut, fara
stropita cu unt se taie usor cu | galbend | mamaligutei| gusturi straine, in
ata sau se ia pina la si untului masura sarat.
usor cu aurie. topit
furculita.
Mujdeiul Lichid cu bucatele de usturoi si verdeatd | Semilichida, Specifica | Specific de | Picant, putin acriu,
repartizate uniform. cu buciatele ingredien| usturoi, specific usturoiului.
mici de usturoi | Telor. verdeata si
si verdeatd condimente.
tocata.
Tabelul 2
Defecte Cauze Remediu si
preintimpinare
Bucitile de peste deformate Nu s-au facut incizii pe piele Nu se remediaza.

Pestele este uscat cu crustd uscata | Nu s-au maruntit minutios pesmetii i nu s-au | Nu se remediaza.

cernut prin sita cu 0,3-0,4 mm . Se trece prin faina de griu
calitatea intii.
Mamaliguta scirtiie la degustare Faina de porumb n-a fost cernuta. Nu se remediaza.
Preventiv fdina de porumb
Se cerne.
Mamaliguta este densa Insuficienta de apa in timpul fierberii mamaligii. Nu se remediaza.
Fierberea intensiva a mamaligii La firbere se adauga apa.




Maimaliguta nesarata Insuficienta de sare

La finele fierberii se
adauga sare si se amestecat
minutios

Mamaliguta cruda

mai devreme de pe plita.

Insuficienta de apa in timpul fierberei mamaligei.
Pentru evitarea arderii, mamaligei a fost scoasa

Mamaliguta se ageaza pe
baia de abur, se adauga
apa fierbinte
sau unt si se aduce pina la
finisare.

Mujdeiul lichid cu miros si gust
slab de usturoi

Insuficienta de usturoi,
Surplus de apa sau bulion.

Se piseaza suplimentar
usturoi cu sare si se
adauga in sos.

Lucrarea practica B.1

Prepararea pirjoalelor, bitocurilor de peste cu pireu de cartofi si sos tomat

Pentru prepararea pirjoalelor si bitorilor de peste veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta Ne 510):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
e Tresca (evisceratd, fara cap) 89 65
sau merlang (eviscerat, fara cap), 90 65
sau somn (exceptie de ocean), 144 65
sau salau 135 65
e Piine de griu 18 18
e Lapte sau apa 25 25
e Pesmeti 10 10
Masa semipreparatului - 115
e Grasime culinara sau ulei vegetal 8 8
Masa articolelor prajite ) 100
e Garnitura NeNe692,694,700,701 - 150
o Sos Ne792,798,800 - &
Gramajul - 325
2. Produse pentru 200 g pireu de cartofi (in grame, reteta nr. 694):
Denimirea produselor Masa bruti Masa neti
Cartofi 225,4 169
Lapte 31,6 30*
Unt 9 9
Gramajul | - 200
* masa laptelui fiert
3. Produse pentru 100 g de sos_tomat (reteta nr.792)
Denumirea produselor Masa bruti | Masa neta
e Bulion de peste Ne 756 - 70
e Margarini de masi 3,5 3,5
e Faina de griu 35 35
e Morcov 6,3 5
e Ceapa 3,6 3
o Patrunjel (radécing) 2,7 2
o Pireu de tomate 325 325
e Margarina de masa 1 5
e Zahar
Gramajul - 100
4. Produse pentru 100 g de bulion de peste (reteta Ne 756)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
e Deseuri alimentare de peste (capuri, -
oase,aripioare) 75 75
o Apa 125 125
o Patrunjel (radécing) 1,6 12




Sau telind (radécind) 1,5 1,2
e Ceapd 14 1,2
Gramajul - 100

5. Echipament tehnologic (vezi A.1), suplimentar —masina de tocat electrica

6. Echipament sanitar (vezi MT 2.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati toata informatia functionali la tema data.

2. Completati fisa tehnologica de perparare a pirjoalelor sau bitocurilor de peste.
3. Pregititi semipreparatele de peste: fileu fara piele si fara oase (vezi MT 4.0) .
4. Curatati si spalati cartofii, morcovul, ceapa si patrunjelui conform MT 3.0.

5. Fierbeti bulionul de peste

Pentru prepararea a 100g de bulion de peste este nevoie de: 75 g deseuri alimentare de peste, 125 g
apd, 16 g raddcina de patrunjel sau 15 g - telina, 14 g ceapa.

1) Legumele curdtafi-le, spalati-le si taiati-le felii;

2) Capurile,oasele,aripioarele de peste, dupd prelucrare acoperiti-le cu apd si produsele
pregatite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc-le la starea de fierbere, indepdrtind spuma
si grasimea;

3) Adaugati legumele tdiate;

4) Micsorati focul si fierbeti-le la foc slab 50-60 min;

5) Bulionul gata strecurati-l.

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

scoala
indeplinirea lucririi practice
Ne Informatia functionala Consecutivitatea
d/o lucrarilor
1 Pregitirea bucatarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va citre
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
3 Aprecierea calititii semipreparatelor pregatite (vezi MT 4.0) ?Ipreltci_ati calitatea
ileului
4 Pregitirea tocaturii de peste Pregatiti tocitura
Pfinea de griu se Tnmoaie in lapte sau apa rece (Coaja se scoate de peste si apreciati
preventiv).Pinea se considera inmuiata , cind ea imbiba majoritatea calitatea ei dupa

lichidului si devine farimicioasa, fard a forma cocolosi. indicii din tabela 1

Fileul veritabil se taie bucatele a cite 60-100 g si se trece prin masina de
tocat impreund cu piinea inmuiata.

Se adaugd sare, piper, se amestecd pina la 0 compozitie omogena si se bate
minutios. Compozitia se bate in modul urmator: cu ambele miini se ia cit
mai multa tocaturda, miinele se tin drepte se ridica sus si se arunca brusc in
castron. Miscarea aceasta se repetd pind compozitia devine omogena, bine
saturatd cu oxigen, afinatd si viscoasd, dar nu mai mult de 2min.

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

In cazul cind se prepari tocitura din peste slab, ca
= aceasta sa devinda mai infoiatd, se recomandd de adaugat
o @) peste fiert trecut prin masina de tocat (25-30% din masa de
N / peste crud), sau grdsimi de porcind sau bovina, precum si
unt— 75 g la 1 kg de carne de peste

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

La prepararea pirjoalelor din peste nu se foloseste peste gras
(paltus) sau soiurile de peste cu miros specific pronuntat sardinela
$.a).

Se poate de addugat in tocdturda si laptii de la peste proaspat, dar nu
mai mult de 6% de la masa netd, micsorind concomitent cantitatea de

peste.




Neta (netto, ital. ,curat") — din care s-a scazut daraua,ambalajul etc.

Modelarea pirjoalelor , bitocurilor din peste

Pirjoalele si bitocurile se modeleaza in modul urmator:

Se cintareste tocdtura pentru 5 sau 10 portii. Masa cintarita se tine Tn mina
stinga, iar cu mina dreapta se separd bucati, carora li se atribuie forma
rotunda si se aranjeaza rinduri pe masa presarata cu pesmet.

Se verifica greutatea pirjoalelor (bitocurilor). Ea trebuie sa constituie 115 g.
Pe paleta P.C. se presara uniform pesmet alb. Cu mina stinga se ea cite 0
bucatd de tocdtura, se apasi usor pe ia dindu-i forma oval-alungita cu un
capdt ascutit, obtinindu-se pirjoala sau forma rotunda, obtinindu-se bitocul.
Apoi se trece prin pesmet. Dupa aceasta cu cutitul articolele se aplatizeaza
atribuindu-se pirjoalelor forma oval-turtitd cu un capdt ascutit cu grosimea
de 2-2,5 cm, iar bitocurilor- forma rotunda-turtitd cu grosimea — 2cm si
diametru-6¢cm.

Modelati pirjoalele,
bitocurile din
tocaturda de peste,
apreciati  calitatea
lor dupi indicii de
calitate din tabelul 2

Prepararea pireului de cartofi (vezi pireu A.2)

Preparati pireul de
cartofi

Prepararea sosului tomat

Ceapa, morcovul, radacina de patrunjel se taie marunt.

Tigaia se pune pe ochiul fierbinte al plitei, se toarna uleiul, se incalzeste,
apoi se adauga legumele tdiate si se calesc.

Se adaugd pireu de tomate si continua cilirea la capac 15-20 min.

Tn acest timp se topeste margarina, se toarna faina cernuta si se cileste,
mestecind in continuu, pina faina va capata o culoare gélbuie, iar cocolosii
formati se risipesc.

Bulionul de peste se da in clocot.

Faina cilita se riceste pind la 60-70 °C, in ea se adauga Y4 din bulionul
fierbinte si se amesteca pina la obtinerea unei compozitii omogene, apoi
treptat se adauga bulionul ramas, legumele cilite cu pireul de tomate si
continua fierberea inca 25-30 min.

La finele fierberii se adauga sarea, zahdrul, piperul.

Sosul gata se paseaza prin sitd si se da in clocot, apoi se drege cu unt.

Preparati sosul

tomat

Prajirea pirjoalelor, bitocurilor

Pirjoalele, bitocurile se prajesc Thainte de a fi servite.

Tn tigaie se toarna ulei si se incdlzeste pind la 150 - 160°C.

Tn uleiul Incins se prajesc semipreparatele pe ambele parti cite 3-5 min pina
la obtinerea unei cruste rumene, apoi Se gratineaza la cuptor la temperatura
de 250 -250 °C timp de 5-7 min.

Avrticolele din tocaturd trebuie se fie bine prajite.

Prijiti
bitocurile

pirjoalele,

Prezentarea si servirea bucatelor
Pireul de cartofi se aseazd movilita pe farfuria incilzitd si cu o lingurd,
muiatd in unt topit, pe suprafata acestuia se aplici un desen, apoi se
stropeste cu unt topit.
Alaturi de pireu se ageaza 1-2 pirjoale sau bitocuri.
Alaturi se toarna sosul de tomate.
Gramajul unei portii constituie - 325 g, inclusiv:
1. Articolele prajite - 100g
2. Pireul de cartofi — 150g
3. Sosul de tomate — 75 g

»

—_—

L Bitocurile si pirjoalele pot fi servite si fird sos, stropindu-le
® @) cu margarind topitd (100/150/7/7)

Pregititi  bucatele
pentru servire
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Aprecierea calititii bucatelor dupa indicii de calitate (vezi tabele 3 si 4)
Examinarea vizuala a preparatelor de felul doi din peste se efectueaza

dupa urmatoarele criterii:

e corectitudinea transarii i respectarea retetei;

e corectitudinea pregatirii semifabricatelor (tdierea, trecerea prin paneu

etc);
o gradul de finisare;
e corespunderea garniturii si sosului

Apreciati  calitatea
bucatelor gata




o ®

N

lingura).

Gustul preparatului se apreciaza prin probarea fiecarui component
aparte (preparatul de baza, sosul, garnitura), apoi preparatului n ntregime.

Un indice important la evaluare este §i consistenta. Ea se

N~ determind cu mina, prin pipiire usoard cu degetul mare si
ardtdator, precum si prin aplicarea de eforturi: apdsare, presare,
strdpungere, tiiere (peste, carne, jeleu), ungere (pate, magiun), mestecare
(varzd, castraveti); prin simtul tactil in cavitatea bucald, dupd densitate,
puterea de adeziune §i puterea de apdsare pe preparat (de exemplu, stare
lichida, siropos, dens, crocant); prin senzatii vizuale (de exemplu,
viscozitatea lichidului la turnare, densitatea smintinei la amestecare cu

11 Dereticarea locului de munca(vezi MT 2.0)

Dereticati locul de
munca

12 Utilizarea deseurilor ( vezi MT 4.0)

Utilizati deseurile

Bucatele dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai tociturii de peste
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul

Compozitie Omogena, moale, Uniforma, fard incluziuni | Specific Se determind
omogena, viscoasa, suculenta, de coaja de piine sau piele | pestelui la prajirea unei
puhava, bine poroasa. de peste, de laalb proaspat, fard | buciti de
se modeleaza, toate deschisa pina la cremd in | miros strain. preparat.
componentele sint dependenta de familia de
repartizate uniform. peste.

Tabelul 2

Indicii de calitate a pirjoalelor si bitocurilor (semipreparate)

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Pirjoalele: oval-turtite cu un capat Moale, viscoas, | Specifica familiei de Specific Se poate
ascutit bine batuta, peste , de la alb la surd, | pestelui determina la
Bitocurile — rotunde-turtite. masid omogena. | in sectiune pesmetii proaspat, préjirea unui
Stratul de pane se repartizeaza albi, uniformi. fara articol
uniform pe suprafata articolului si se mirosuri
tine bine, fara deformari, fisuri, striine.
proeminente, adincituri, urme de
degete.

Tabelul 3

Indicii de calitate ai preparatului «Pirjoale, bitocuri de peste cu pireu de cartofi si sos tomat”

Ingrediente Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Pirjoale,bito | Articolele au forma Omogena, fara De la cafeniu- Specific de peste | Specific,
curi pastrata, fard crapaturi, bucati de piine si deschisd pind la | si unt, placut. suculent,
acoperite uniform cu o peste sau cocolosi cafeniu-inchisa, gingas,
crusta bine prajita. de pane in miez, in sectiune — placut,
Paneul e bine fixat de suculenta, puhava. | de la alba la sura. potrivit de
articol. sdrat gi
Articolele sint gata condimenta
t.

Sos Lichid fara cocolosi de Consistenta Rosie-maro. Specific de peste | Pronuntat de
faina si particule de legume | smintinei lichide, cu nuante de peste, cu
nepasate, fara pelicula la omogena catifelata. ceapa, morcov, nuante de
suprafata. pétrunjel, frunze | legume ce

de dafin si alte intra in

condimente componenta
lui si
condimente.




Pireu de Compozitie densa, asezata | Compozitie Compozitie albd | Specific cartofilor| Specific
cartofi movilitd, la suprafatd este | densd, puhava, cu nuante | fierti, fin, cuaromj cartofilor
aplicat un uzor si unt find, uniforma, galbuie, fara | de lapte sau frisca.| fierti, fin,
topit, fara incluziuni fara  incluziuni incluziuni in masura
straine. de bucitele de ntunecate. sarat .
cartofi.
Tabelul 4
Defecte Cauzele Metodele de remediere si

prevenire

Articolele au forma
necorespunzatoare

Modelarea incorecta a articolelor

Nu se remediaza

Partile laterale ale pirjoalelor,
bitocurilor sint turtite.
Suprafata articolelor este sura,

cu o crustd rumena neuniform.

Avrticolele s-au aranjat pe platou des si la
coacere nu s-au ntors

Nu se remediaza.

Tn miezul articolelor sint
pesmeti.

S-a incalcat tehnica pandrii- articolele s-
auaplatizat mult la modelare din care cauza
pesmetii au nimerit in mijlocul lor

Nu se remediaza.

Articolele sint uscate.

1. La prajire s-au strapuns des, din care cauza
sucul din ele s-a scurs

2. Articolele s-au prajit la temperatura inalta si
Tndelungata.

Articolele se aranjeaza in tigaie
adinca si se Innabusa in sos pina
devin moi.

Paneul cade de pe articole,
pirjoalele si bitocurile sint
dense

Acrticolele s-au preparat din peste slab, fara
pline §i grasimi.

Nu se remediaza
In tocatura se adauga lapte si apa,
se amesteca minutios.

Lucrare practica B.2

Prepararea snitelului natural de peste

Pentru prepararea snitelului natural de peste veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta Ne 511):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
e Saldu 177 85
sau somon (cu exceptia celui oceanic), 189 85
sau biban de mare (eviscerat fara cap), 129 85
sau merlang (eviscerat fara cap), 118 85
sau batog (eviscerat fara cap), 116 85
sau mintai 185 85
e Ceapa 20 17
e Pitrunjel (verdeat) 4 3
e Lapte sau apa 8 8
e Oui 1/10 buc 4
e Pesmeti 12 12
Masa semipreparatului - 125
e Grasime culinara sau ulei vegetal 10 10
Masa snitelului prijit ) 128
e Garnitura nr.692, 695, 696, 701 5 5
e Unt sa umargarina
Gramajul - 255

2. Produse pentru 200g de cartofi prajiti (in grame, reteta nr.696):

Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
Cartofi 386,4 289,8
Grasime culinara 20 20

Gramajul - 200




3. Echipament tehnologic (vezi B.1))

4. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologicid de preparare a snitelului natural de peste.

3. Pregatiti semipreparatul de peste: fileu de peste fira oase si piele (vezi MT 4.0).

4. Curatati si spalati cartofii, ceapa.
5. Alegeti verdeata si spalati-o.
6. Pregititi pesmetii.

Pesmetii se pregatesc din piine de griu alba de macinis marunt. Plinea se taie felii(cuburi, fisii), se

usucd in rola fara scimbastonasea culorii, apoi se mdrungeste si se cerne.

in ziua lucririi prectice produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionali Sarcinele practice
d/o
1 Pregitirea bucatarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-vi catre
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munci
3 Aprecierea calitatii semipreparatelor (vezi MT 4.0) Apreciati calitatea
fileului
4 Pregitirea tocaturii Pregititi tocitura si
Fileul veritabil se taie bucati mici, se amesteca cu ceapa, verdeata de apreciati-i calitatea
patrunjel si se trece prin masina de tocat cu orificii mari. dupi indicii din
tabelul 1
& Pentru a obtine tocdturd de bund calitate se recomandd ca
% fileul de peste sd fie ricit pini la +1 - +4 °C .
Compozitia obtinuta se bate minutios (vezi FIT la LPL 5.3.1).
Tocédtura de peste se pastreaza la temperatura de +2 - +6°C pina la 12 ore.
5 Pregitirea liezonului Pregatiti liezonul
Ouile se prelucreaza conform M4.1.1. Ouile se sparg si se toarnd in castron,
se adauga laptele sau apa si se amesteca bine, se sdreaza.
6 Modelarea snitelului Modelati snitelul si
Snitelul se modeleaza in modul urmator: apreciati-i calitatea
»  Se cintdreste tocatura pentru 5 sau 10 portii. conform indicilor
»  Masa cintaritd se tine in mina stingd, iar cu mina dreaptd se separa din tabelul 2
bucitile, carora li se atribuie forma rotunda si se aranjeaza rinduri pe
masa presdratd cu pesmet.
»  Se verifica greutatea snitelului. Ea trebuie sa constituie 125 g.
» Pe paleta P.C. se presara uniform pesmet alb.
» Cu mina stinga se ia cite o bucata de tocatura, se apasa usor pe ea
dindu-i forma alungita si se pune pe paleta.
> Apoi cu cutitul se aplatizeaza atribuindu-se forma oval-turtitd cu
grosimea pina la 2 cm, lungimea pindla 11 cm.
» Dupa aceasta se trece prin liezon §i pesmeti.
7 Prepararea garniturii- cartofilor prajiti Prajiti cartofii

Cartofii curdtati cu lungimea de 4-5 cm se taie lamele 1 cm grosime.
Lamelele se taie bastonase cu latura de 1 cm.

Cartofii taiati se spald in apa rece, se usucd cu un stergar (cartofii se pun pe
un capit al stergarului, iar cu alt capat se stringe apa de pe ei).

Bastonasele se sareaya si se introduc in ulei incins pina la 170° C si se prijesc
pina la gatinta 15-20 de minute (vezi M 3.3.1)




Snitelul natural se serveste i cu garnituri compuse. In
componenta garniturilor compuse intra 2,3 sau mai multe
~ = produse. Componenta garniturilor se schimbd in functie de
& ®)  posibilitatile intreprinderii si cererea consumatorilor, insi
gramajul unei portii ramine neschimbat — 1509. Ca
supliment la garniturile compuse se pot servi legume proaspete, murate
si marinate. La alcituirea garniturilor compuse se iau produsele care se
imbind dupa gust, culoare, precum si celelalte componente. Nu se admit
componenti de aceeagsi culoare, precum si aga imbindri ca cartofi §i paste
fainoase, mazdre verde si fasole fiarta
8 Prepararea snitelului de peste Preparati snitelul de
Tn tigaia cu grasime incinsa pina la temperatura de 150-160° C, folosindu- se | peste
de spumiera sau lopatica, se pune atent snitelul, evitind stropirea cu ulei.
Se prajeste pina la rumenire pe o parte, apoi cu o lopdtica latd se intoarce
atent pe altd parte i continua prajirea. Durata préjirii pe plita este de 8-10
min.
Snitelurile prajite se aranjeaza pe tava intr-un strat, se stropesc cu grasimea
care s-a eliminat la préjire si Se gratineaza la cuptor la temperatura de 240 ° C
5 min.
Gradul de gitinta a snitelului se determind dupa bulele da aer care plesnesc pe
Suprafata lor.
O alta metoda de determinare a gradului de gatinta este straipungerea
snitelului cu acul de bucétarie sau cutitul de bucatarie. Daca la strapungere se
elimind suc roz, prelucrarea termicd continua pind sucul devine straveziu.
9 Prezentarea si servirea snitelului Pregititi snitelul
pentru servire
Pe farfurie incélzitd se aranjeaza cartofii prajite, alaturi se monteaza snitelul,
apoi se stropeste cu unt topit.
Se poate decora cu felii de lamiie, cu rosii, ardei, gogosari prajiti, castraveti
proaspeti etc. Gramajul unei portii constituie - 255 g, inclusiv:
1. Snitelul prajit- 100g
2. Garnitura— 1509
3. Untul sau margarina -5 g.
10 Aprecierea calititii bucatelor dupa indicii de calitate (vezi tabelele 3 5i4) | Apreciati calitatea
bucatelor gata
11 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
12 Utilizarea deseurilor (vezi MT 4.0.) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupi apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai tociturii pentru snitel
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Compozitie Omogena, moale, Uniforma, fara Specific Se determina
omogena, suculentd, ingredientele incluziuni de coaja de pestelui la prajirea unei
puhava, bine sint repartizate uniformin | piele de peste, de laalb | proaspat, fara | bucati de
se modeleaza, viscoasd| compozitie. deschisa pina la cremd, | miros strdin. preparat.
racita. in dependenta de
familia de peste.
Tabelul 2
Indicii de calitate ai snitelului semipreparat
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Snitelul are forma oval-turtita. Moale,viscoasa, Specifica Specific Se poate
Stratul de pane se repartizeaza bine batuta, familiei de pestelui determi
uniform pe suprafata articolului i | masa omogena, fara pesti, de la alb | proaspat, na la
se tine bine, fara deformari, fisuri, | resturi de solzi, piele, | la surd in fara prajirea
proeminente, adincituri, urme de aripioare, sectiune. mirosuri unui
degete. peliculd neagra. strdine. articol.
Tabelul 3
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Indicii de calitate ai preparatului finit “Snitel din peste cu cartofi prajiti”

Ingredie Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
nte
Snitel | Articolele au forma pastrata, Omogena, Rumena, aurie, | Specific de Specific,
fara crapaturi, acoperite fara bucati pe alocuri — peste si unt, | suculent,
uniform cu o crusta bine de peste sau | cafenie inchisa | placut. gingas, placut,
prajita. cocolasi de Tn sectiune — potrivit de sarat
Paneul e bine fixat de articol. pane n de la albi la si condimentat
Articolele sint gata. miez, sura.
suculenta,
puhava.
Cartofi Bastonasele taiate uniform, Moale,nu Galbena- aurie | Placut de Placut, potrivit
prajiti prajite uniform, nu sint oparita pind la | cartofi prajiti.| de sdrat, fara
deformate cafenie, n gust de cartofi
sectiune - alba opariti sau
arsi.
Tabelul 4
Defectele Cauzele Metodele de remediere si

prevenire

Articolele au forma
necorespunzitoare

Modelarea incorectd a snitelului

Nu se remediaza

Pirtile laterale sint turtite.
Suprafata articolelor este
surd, cu o crusta rumena
neuniform

Articolele s-au aranjat pe platou des si la
coacere nu s-au ntors.

Nu se remediaza

Tn miezul articolelor sint
pesmeti

S-a inciélcat tehnica panarii- articolele s-ua
platizat mult la modelare din care cauza
pesmetii au nimerit in mijlocul lor.

Nu se remediaza

Articolele sint uscate

3. La préjire s-au strapuns des, din care
cauza sucul din ele s-a scurs

4. Articolele s-au prajit la temperatura inalta
si indelungat.

Avrticolele se aranjeaza in tigaie
adinca si se inndbusa in sos
pina devin moi

Paneul cade de pe articole.
Snitelul are o consistenta
densa.

Articolele s-au preparat din peste slab, fard
piine si grasimi.

Nu se remediaza.
In tocatura se adauga lapte si
apa, se amestecd minutios.
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Lucrare practica B.3

Prepararea ruladei de peste

Pentru prepararea ruladei de peste veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta Ne 512):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
Stiucd (cu exceptie oceanica) 150 60
sau salau 125 60
sau batog* 82 60
sau biban de mare* 91 60
sau merlan* 83 60
PTine de griu 18 18
Lapte sau apa 24 24
Masa tocaturii de peste - 100
Umplutura:
Ciuperci albe proaspete 17 13/10**
sau sampinioane proaspete 18 14/10**
sau ciuperci uscate 5 10**
Ceapa 26 22/11%**
Grasime culinara 4 4
Oua 1/7 mt 6
Masa umpluturii gata - 25
Pesmeti 3 3
Masa semipreparatului - 125
Grasime culinara 3 3
Masa ruladei gata - 100
Garnitura NeNe 692, 695, 696 - 150
Sosul NeNe 792, 793, 798,800 - 75
Gramajul: - 325

* Normele sunt date pentru batog, biban de mare, merlan eviscerate si fara cap

**Masa ciupercilor fierte
*** Masa cepei calite

2. Produse pentru 2009 de cartofi fierti (in grame, reteta nr.692):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Cartofi 264 198
sau cartofi tineri 255,2 204,2
Masa cartofilor fierti - 192
Margarindde masa sau unt 9 9
Gramajul - 200

3. Produse pentru 100g de sos de smintini cu ceapd (in grame, reteta nr.800):

Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
Sos de smintina nr. 798 - 80
Ceapa 35,7 30
Unt sau margarina 3 3
Ketciup 4 4
Gramajul - 100

4. Produse pentru 100g de sos de smintind (in grame, reteta nr.798, coloana I):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Smintina 100 100
Unt 5 5
Faina de griu 5 5

Gramajul - 100

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

Pregatirea catre lucrarea practica

. Studiati informatia functionali la tema data.

. Completati fisa tehnologicid de preparare a snitelului natural de peste.

. Pregititi semipreparatul de peste: fileu de peste fir: oase si piele (vezi MT 4.0).
. Curitati si spalati cartofii, ceapa.

. Alegeti verdeata si spalati-o.

. Alegeti, spalati si fierbeti ciupercile.

. Fierbeti ouale.

. Pregatiti pesmetii.

Pesmetii se pregatesc din piine de griu alba de mdacinis marunt. Plinea se taie felii(cuburi, fisii), se

usucd in rola fara scimbastonagea culorii, apoi se marunteste si se cerne.

in ziua lucririi prectice produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionali Sarcinele practice

d/o

1 Pregitirea bucatarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-vi catre

lucrarea practica

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

munca

3 Aprecierea calitatii semipreparatelor (vezi MT 4.0) Apreciati calitatea

fileului

4 Pregitirea tocaturii de peste pentru ruladia(vezi MT 4.0) Pregititi tocitura

pentru ruloada

5 Prepararea sosului de smintini cu ceapa Pregititi sosul de
Faina se céleste fara grasime, se raceste, se amestecd cu unt i se adauga in smintina cu ceapa
smintina clocotindd, se amestecd, se drege cu sare si piper, se fierbe 3-5
minute, se strecoara si se aduce la fierbere.

Ceapa se toaca, se caleste, fara asi schimba culoarea, se adaugd in sosul de
smintina preparat, se adauga suplimentar sos ketciup si se da in clocot.

6 Prepararea umpluturii pentru rulada Preparati
Ouiile se toaca. umplutura  pentru
Ciupercile fierte se taie buciti. rulada
Ceapa se toaca, se caleste, se uneste cu ciupercile, se adauga oua fierte tocate,
sare, piper negru macinat gi se amesteca.

7 Pregitirea tivii pentru coacerea ruladei Pregatiti tava
Tava de cofetarie cu bordurd, curatd, uscata (fard urme de apd) se unge cu ulei | pentru coacerea
cu pensula. ruladei

8 Modelarea ruladei Modelati rulada

Pe pelicila alimentara se ageaza tocatura, se reda forma de turtd, se niveleaza
grosimea 1,5 -2 cm. La mijloc, in lungime, se pune umplutura. Cu ajutorul
peliculei se suprapun marginile tocaturii, se da forma de cilindru.

Sau se poate modela in modul urmétor:
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Coacerea ruladei
Rulada modelata se trece pe tava unsa cu grasime cu
cusdtura in jos. Suprafata ruladei se niveleaza, se
presard cu pesmeti, se stropeste cu unt, se strapunge
cu cutitul in 2-3 locuri si se coace 1n rola la
temperatura de 250-280°C timp de 20-30 min,
stropind periodic cu grasimea eliminata sau cu unt
topit.

s

Doua sau mai multe rulade se modeleaza
dupa dimensiunile tavelor si se asaza in
ele la distanta de 6-10 cm una de alta.
La coacerea ruladei rola nu se va
deschide des, deoarece diferenta de
temperatura o face sa crape. Rulada se
controleaza cu spadita subtire la mijlocul
mai ingrogat. Dar cel mai des finisarea se
urmareste dupa formarea bulelor de aer.

Coaceti rulada de

peste

10

Prepararea garniturii- cartofi fierti
(veziM 3.1.1)

Fierbeti cartofii

cartofii

11

Prezentarea si servirea ruladei

Rulada coapta se lasa sa se raceasca 5-
7min., apoi se portioneaza — cite 2-3
bucati la portie. Pe farfuria de portie se
monteazd movilitd garnitura (cartofi
fierti, cartofi prajiti), alaturi bucatile de
rulada. Sosul se serveste separat sau se
toarnd lunga rulada. Se poate decora cu
crevete prajite sau fierte, lamfie, masline.

Pregatiti rulada

catre servire

12

Aprecierea calititii bucatelor dupa indicii de calitate (vezi tabela 1)

Apreciati calitatea
bucatelor gata

13

Dereticarea locului de munca
(vezi MT 2.0)

Dereticati locul de
munci

14

Utilizarea deseurilor (vezi MT 4.0.)

Utilizati deseurile

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

Tabelul 1

Indicii de calitate ai preparatului “Rulada de peste”

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Forma bine definita Bucatile de | Ruladei- Rumenita Specific Specific
rulada sunt de aceiasi densa, dar uniform, crusta | pestelui pestelui copt,
dimensiune, sunt aranjate linga | moale si cafenie deshisa.| copt, fara potrivit de sarat
garnitura cu acuratete, fara suculenta, Componentele | miros strain | si piparat, fara
crapaturi, suprafata coapta omogena umpluturii si-au gust strain
uniform, umplutura se tine pastrat culoarea
compact naturald
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Lucrare practica B.4

Prepararea zrazelor din peste tocat

Pentru prepararea zrazelor din tocatura de peste veti avea nevoie de urmétoarele:

1. Produse (in grame, reteta Ne 513, coloana Il):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
a) Saldu 135 65
sau somon (cu exceptia celui oceanic), 144 65
sau stiuca (cu exceptia celei de mare) 163 65
sau batog (eviscerat fara cap) 59 65
sau merlang (eviscerat fara cap), 90 65
sau peste glacial 144 65
b)Piine 15 15
¢) Lapte sau apa 25 25
Masa tocaturii de peste - 106
Umplutura:
d)Ceapa 26 22/11*
e) Grasime culinara 4 4
f) Ciuperci proaspete 17 13/10**
sau sampinioane proaspete 15 14/10**
sau ciuperci uscate 5 10**
g) Pesmeti 15 15
Masa umpluturii - 21
h) Pesmeti 6 6
Masa semipreparatului - 130
Gréasime culinara 5 5
Masa zrazelor gata - 110
i) Garnitura NeNe 692, 695, 696, 700, 701 - 150
j) Margarind de masa 5 5
k) Sos NeNe 759, 792 - 75
Gramajul - 340

2. Produse pentru 200g de legume fierte in cantitate redusa de lichid si grisime (in grame, reteta

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Morcov 255,6 204,4
sau bostan 3235 226,6
sau dovlecei 359,9 241,0
Masa legumelor fierte in cantitate redusa de lichid
Margarina de masa sau unt 9 9
Zahar 3 3
Faina de griu 3 3
Gramajul - 200

3. Produse pentru 100g de sos rosu de bazi (in grame, reteta nr. 759):

Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
Bulion brun nr.757 - 100
Grasime alimentara 2,5 2,5
Faina de griu 5 5
Pireu de tomate 15 15
Morcov 10 8
Ceapa 3,6 3
Patrunjel (rddacina) 2 1,5
Zahar 2 2
Gramajul - 100

4. Echipament tehnologic (vezi B.1)

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

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologicad de preparare a zrazelor din tocitura de peste.

3. Pregititi semipreparatul de peste: fileu de peste fira oase si piele (vezi MT 4.0).

4. Pregititi ceapa: sortati, alegeti exemplarele putrede, moi, incoltite si bolnave, inliturati frunzele uscate,

nodul de la ridacina, spalati in apa rece curgatoare.
5. Legumele alegeti, curatati-le, spalati-le.
6. Prelucrati ciupercile in modul urmaétor :

rece pe 30 min, apoi se spald minutios in 2-3ape.

7. Pregatiti pesmetii.

Ciupercile albe se curdta de frunze, iarbd, se taie partea de jos a piciorusului §i locurile
vatamate, se inlatura exemplarele viermanoase, se roade pielitfa murdara, se pun in apd

La prelucrarea sampinioanelor se inlatura pelicula, care acopera lamelele, se curdfa
raddcina, se inlatura pielifa de pe palarioara, se taie, lasind 1,5-3 cm. din piciorus , se
spald in apd cu adaos de sare de lamiie sau ofet pentru a preveni intunecarea lor.

Pesmetii se pregatesc din piine de griu alba de mdacinis marunt. Plinea se taie felii(cuburi, fisii), se

usucd in rold fara scimbastonasea culorii, apoi se marungeste §i se cerne.

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

indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionali Sarcinele practice

d/o

1 Pregitirea bucitarului citre lucru (veziMT 1.0) Pregatiti-vi catre
lucrarea practica

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

3 Aprecierea calititii semipreparatelor (vezi MT 4.0) Apreciati calitatea

fileului
4 Pregatirea tocaturii Pregititi tocitura si

negru macinat.
=

%’: fileul de peste sa fie racit pind la 1 - 4 °C .
Compozitia obtinuta se bate minutios (vezi MT 4.0.
Tocatura de peste se pastreaza la temperatura de 2 -6°C, cel mult 12 ore.

Fileul veritabil se taie bucéti marunte, se amesteca cu paine muiata in lapte
sau apa , se trece de doua ori prin masina de tocat, se adauga sare si piper

A A Pentru a obtine tocdturd de calitatebuna se recomandi ca

apreciati-i calitatea
dupa indicii din
tabelul 1

5 Pregitirea umpluturii
Ciupercile se fierb si se taie bucatele.
Ceapa se taie marunt si se caleste

Ceapa calita se uneste cu ciupercile, se sareaza, se pipereaza si se amesteca.

Pregatiti umplutura

6 Modelarea zrazelor
Tocatura de peste se modeleaza in forma de turte de 1 cm grosime. La

pesmeti si se redd forma ovala.

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

Modelati zrazele

7 Prepararea garniturii- legumelor in cantitate redusa de lichid cu grasimi
Legumele se taie bucatele sau cubusoare, apoi se pun intr-un vas intr-un strat
cu grosimea cel mul de 5 cm si se redu in cantitate mica de bulion de carne

sau apa cu adaos de grasimi. Se adauga zahar.

=
_ )

S @ Ca garnitura pot fi cartofi fierti, piure de cartofi, legume
M/ fierte cu grisimi.

Preparati garnitura

8 Prepararea sosului rosu de bazi ( vezi sosuri A.1)

Preparati sosul rosu
de baza
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min.

suprafata lor.

9 Prepararea zrazelor de peste
In tigaia cu grasime incinsa pina la temperatura de 150-160° C, folosindu- se
de spumiera sau lopatica, se pun atent zrazele, evitind stropirea cu ulei.

Se prajesc pina la rumenire pe o parte, apoi cu o lopatica lata se intorc atent

Zrazele prajite se aranjeaza pe tavi intr-un strat, se stropesc cu grasimea care
s-a eliminat la prajire si Se gratineaza la cuptor la temperatura de 240 ° C 4-5

Gradul de gitinta a zrazelor se determina dupa bulele da aer care plesnesc pe
O alta metoda de determinare a gradului de gatinta este strapungerea zrazelor

cu acul de bucatarie sau cutitul de bucatarie. Daca la strapungere se elimina
suc roz, prelucrarea termica continud pind sucul devine straveziu.

peste

Preparati zrazele de

10 Prezentarea si servirea zrazelor

Pe farfurie incélzitd se aranjeaza cartofii ,,fri”, aldturi se monteaza snitelul,
apoi se stropeste cu unt topit.
Se poate decora cu felii de lamiie, cu rosii, ardei, gogosari prajiti, castraveti
proaspeti etc. Gramajul unei portii constituie - 255 g, inclusiv:

1. Snitelul prajit- 100g

2. Garnitura— 1509

3. Untul sau margarina -5 g.

Pregatiti
pentru servire

zrazele

11 Aprecierea calititii bucatelor dupa indicii de calitate (vezitabelele 1i2) | Apreciati calitatea
bucatelor gata
12 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de

munca

13 Utilizarea deseurilor (vezi MT 4.0)

Utilizati deseurile

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

Tabelul 1
Indicii de calitate ai semipreparatului
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articol de forma castravetelui, isi | Densa, moale si Surie Specific de Specific de
pastreaza forma, nu se desface, far] omogena peste proaspat , | peste proaspat
resturi de piele, solzi, pelicula ceapa , ceapa
neagrd, crestaturi adinci si bucati simirodenii, fard| simirodenii,
mici. Umplutura repartizata miros strain. fara miros
uniform. strain.
Tabelul 2
Indicii de calitate ai zrazelor din tociitura de peste
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Zrazele au forma oval- alungita cu | Compozitia Pojgita aurie De peste prijit De
marginele ovale specific zrazelor, omogena, fara bucati | fina pe toatad fri, placut, peste prajit,
far crapaturi, deformari. de piine si de peste. suprafata apetisant, fara potrivit de
Panare uniforma, pojghita uniform | Articolele suculente, | Laincizie —de | mirosuri sarat gi
rumenita. fine, suprafata la albd pind la | strdine,arome condimentat,
2 buc la portie, asezate linga crocanta surie nerespective placut,
garniturd, stropite cu unt. Sosul pestelui, de dulceag, fara
servit separat in sosiera . pojghita arsa, senzatii de
Ornare din verdeata, lamie, fara abuz de gust
produse de mare. condimente nespecifice
pestelui
Legumele din garnitura sunt tdiate | Moale, fina, Natural Placut de legume | Placut,
uniform si si-au pastrat forma suculenta legumelor fierte Tn cantitate | potrivit de
redusa de lichid sarat, fara

gust strain
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Lucrarea practica B.5.

Prepararea chiftelutelor din peste

Pentru prepararea chiftelutelor din peste veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta Ne 516):

Denumirea produselor Masa bruti | Masa neti
¢ Batog 89 65
sau peste glacial, 144 65
sau biban de mare (eviscerat fara cap), 98 65
e Piine de griu 13 13
e Lapte sau apa 20 20
e Ceapa 7 14
e Fiina de griu 8 8
Masa semipreparatului . 118
e Ulei vegetal 8 8
Masa chiftelutelor innabusite ) 100
o Garnitura nr. nr. 682, 692,694 ) 150
« Sos . nr. 792, 793, 799 ] S
Gramajul - 325

2. Produse pentru 200 g de pireu de cartofi (in grame, reteta 299):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
Cartofi 221,4 166
Lapte 31,6 30
Unt 12 12

Gramajul | - 200

3. Produse pentru 100 g de sos tomat cu legume, reteta Ne 793)

Denumirea produselor Masa bruti | Masa neti
e Sos tomat Ne 792 - 70
e Morcov 17,5 14
e Ceapa 16,7 14
e Pitrunjel (rddacind) 8 6
e Margarina de masa 150 150
: ;"” albsec 0,05 0,05
are de lamiie 4 4
Margarina de masa sau unt
Gramajul - 100
4. Produse pentru 100 g de sos tomat (reteta Ne 792)
Denumirea produselor Masa bruti | Masa neti
o Bulion de peste Ne 786 - 50
e Margarina de masa 2,5 2,5
e Faina de griu 2,5 2,5
e Morcov 50 4
e Ceapa 4.8 4
e Pitrunjel (rddacind) 4 3
¢ Pireu de tomate 50 >0
- g 2,5 2,5
e Margarinad de masa 1 1
e Zahar
Gramajul - 100
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5. Produse pentru 50 g de bulion de peste (reteta Ne 786)

Denumirea produselor Masa bruta | Masa neta
e Deseuri alimentare de peste (capuri, oase, aripioare) 50 50
e Apa 62,5 62,5
e Ceapa 0,7 0,6
e Pitrunjel (ridécini) 08 0,6
sau telind (radacind) 09 0,6
Gramajul - 50

6. Echipament tehnologic (vezi B.1):

7. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.

2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea chiftelutelor din peste.

3. Pregititi semipreparatul din peste: fileul fara oase si piele (vezi MT 4.0).
4. Curatati si spalati cartofii, ceapa, morcovul, patrunjelul.

5. Spilati verdeata.

6. Fierbeti bulionul de peste (vezi sosuri B.1).

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

indeplinirea lucririi practice

No Informatia functionala Sarcina practica
d/o
1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT1.0) Pregititi-va catre
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munca
3 Aprecierea calititii semipreparatelor (vezi MT 4.0) Apreciati calitatea
fileului
4 Pregatirea tocaturii Pregititi tocatura si
Pfinea se Tnmoaie Tn lapte sau apa rece pind in ea se imbiba cea mai apreciati-o conform
mare parte din lichid si devine farimicioasa, fara a forma cocolosi. indicilor din tabelul 1
Fileul veritabil racit se taie bucati, se amesteca cu plinea inmuiata si cu
ceapa si se trece de doud ori prin masina de tocat.
Se sareaza, se pipereaza, se amesteca pina la obtinerea unei
compozitii omogene si se bate minutios.
5 Modelarea chiftelutelor din peste Modelati chiftelutele si
Se cintareste tocdtura pentru 5 sau 10 portii. Masa cintarita se ia Th mina apreciati-le  conform
stinga, iar cu mina dreaptd se separd bucati, din care se modeleaza bile cu | indicilor din tabelul 2
diametrul de 3cm (cite 3-5 la o portie,118 g, si se aranjeaza Tn rinduri pe un
platou presarat cu faina.
6 Prepararea garniturii (vezi A.2) Preparati pireul de
cartofi
7 Prepararea sosului tomat cu legume Preparati sosul tomat

Mai intfi se prepara sosul tomat (vezi A.4).
Morcovul, patrunjelul si ceapa se taie cubulete mici:
o legumele se taie placi de 0,5 cm grosime
e placile se suprapun si se taie de-a lungul btisoare de0,5 cm
latime,apoi- de-a curmezisul, obtinindu-se cuburlete de aceasi
marime.
Intr-o tigaie se toarna ulei, se incilzeste, se adaugi legumele taiate si
se célesc, apoi se adaugd sos tomat, piper negru boabe, se fierbe 10-15
min.Spre sfirsit se pune frunzd de dafin, se toarna vin sec fiert, sare de

lamiie si se drege cu margarina sau unt.

cu legume
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viscoasa, bine

repartizate uniform in de peste, de la alb

proaspat, fara

8 Prepararea chiftelutelor Preparati chiftelutele
Tntr-o tigaie se toarna grasime si se incalzeste
pindla 150 - 160°C.
Chiftelutele modelate se trec prin faina de griu si
se prajesc jur-imprejur pina la obtinerea unei
cruste rumene, se Tntorc printr-o scuturare usoaria
tigaii. Chiftelutele prajite se aranjeaza pe 0 tava
n rinduri sau Tn ordinea amplasarii figurilor pe
tabla de sah, peste ele se toarna sosul preparat, se
adauga apa (10% din masa sosului), se pun la cuptor la 240 -250 °C 10-15
min .
Chiftelutele de peste se pot prepara si cu ovez fiert (4-59 de
orez la o portie), care se adaugd rdcit inloc de piine.
9 Prezentarea si servirea bucatelor Pregititi  chiftelutele
Pireul de cartofi se aseazi movilita Tn farfuria incilziti si cu o lingurd, | cdtre servire
muiatd in unt topit, pe suprafata acestuia se aplica un desen, apoi se
stropeste cu unt topit.
Alaturi de pireu se aseaza 3-5 chiftelute peste ele se toarna sosul in care s-
au inndbusit.
Gramajul unei portii constituie - 325 g,
inclusiv:
1. Chiftelutele prajite - 100g / ¢/
2. Pireul de cartofi — 1509 K
3. Sosul-75¢g
=2
:%’3 Preparatul poate fi ornat cu felii de lamiie, mdsline, incailzite
Tn salamurd proprie, cuburi mici de ardei dulce.
Pestele fiert poate fi servit §i cu sos tomat.
10 Aprecierea calititii bucatelor dupa indicii de calitate (vezi tabelele 3 si Apreciati calitatea
4) bucatelor gata
11 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
12 Utilizarea deseurilor (vezi MT 4.0) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai tocaturii
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Compozitie Omogena, moale, Uniforma, fara incluziuni | Specific Se
omogena, suculentd, inredientele-S de coaja de piine sau piele | pestelui determina

la prajirea

se modeleaza, racitd.| compozitie. deschisa pina la cremd. in | miros strain. unei
dependenta de familia de bucati de
peste. preparat.
Tabelul 2
Indicii de calitate ai semipreparatelor
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articolele au forma sferica cu Moale, Specifica familiei de Specific Se poate
diametrul de 3 cm. Viscoasd,bine batutda, | peste, delaalblasurda | pestelui determi
Stratul de pane se repartizeaza masa omogena, fara in sectiune, pesmetii proaspit, nala
uniform pe suprafata articolului i se | resturi de piele, albi, uniformi. fara prijirea
tine bine, fard deformari, fisuri, aripioare, pelicula mirosuri unui
proeminente, adincituri, urme de neagra. straine. articol.
degete.
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Indicii de calitate ai preparatului
«Chiftelute din peste cu pireu de cartofi si sos tomat cu legume”

Tabelul 3

Ingre Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
dient
€
Chiftel| Articolele au forma pastratd, | Omogend, De la cafeniu Specific de peste | Specific,
te | fara crapaturi, acoperite compozitia bine deschisi la si unt, placut. suculent,
uniform cu o crusta bine amestecata si cafeniu- gingas, placut,
prijita. maruntita, fara inchisa, potrivit de
Paneul e bine fixat de articol. | cocolasi de fiina, , in sectiune — sarat si
Articolele sint gata suculentd, puhava. de laalba la condimentat.
sura.

Sos Lichid fara cocolasi de faind | Smintinei lichide, Rosie-maro. Specific de peste cy Pronuntat de
si particule de legume omogena, catifelata nuante de ceapd, | peste cu nuante
nepasate, fara pelicula la cu legumele morcov, patrunjel, | de legume ce
suprafata. patrunse moi. frunze de dafinsi | intrd in

alte condimente. | componenta lui
si condimente.

Pireu Compozitie densa, agezatd Compozitie  densd,| Compozitie Specific cartofilor | Specific

de movilita, la suprafata este puhava, find,| albd, cu nuante | fierti, fin, cu aromi| cartofilor

cartof | aplicat un uzor si unt topit, | uniforma, fara| gilbuie,  fard | de lapte sau friscd. | fierti, fin, in

i fara incluziuni straine. incluziuni de| incluziuni masura sarat .

bucatele de cartofi. | Tntunecate.
Tabelul 4
Defectele Cauzele Metodele de
remediere si
prevenire

Chiftelutele din rindul inferior

sunt deformate.

Chiftelutele sint aranjate in tava in doua
straturi si acoperite cu sos prea dens.

Nu se remediaza.

Chiftelute la innabugire s-au
lipit de tava si putin s-au ars.

Tnainte de a fi introduse in rol3, in tava nu s-
a turnat apa, din care motiv sosul a devenit

dens si s-a ars.

Nu se remediaza.
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Test formativ la MB ,,Prepararea bucatelor din peste”

1. Prin ce se trece fileul de peste inainte de prajire?
a) Pane fiinos alb
b) Pane fainos rosu
€) Amestec oud-faina-lapte
d) Amestec de oua si lapte

2. Sosul mujdei s-a primit lichid cu miros si gust slab de usturoi, cum veti proceda in acest caz?

. Care este durata prajirii pirjoalelor din tocaturd de peste?

a) 5-10 mun

b) 10-15munu
c) 15-20 mun
d) 20-25 mun

4. Bucitarul a prajit pirjoalele pina la rumenire, le-a copt in rola 7-10 min. La strapungere s-a eliminat suc de
culoare roza. Actiunile bucatarului.

a) Seadauga apa si se reduce
b) Continua coacerea in rola

€) Se repeta prajirea lor pe plita
d) Se adauga sos si se inndabusa

5. Care este durata de prajire a snitelului?

a) 3-5min
b) 5-10 min
¢) 10-15min
d) 15-20 min

6. Continuati fraza: «Snitelii prajiti se aranjeaza pe tava intr-un strat, se Stropesc cu grasimea eliminata la prajirea
lor si pe 5-7 min.

7. Dupa ce criterii se determina vizual gradul de gatinta a snitelului?

8. Descrieti prezentarea si servirea snitelului.

9. La descrierea tehnologiei de preparare a sosului din tomat cu legume s-a omis o operatie tehnologicd. Numiti-0.

«Initial se prepara sosul tomat . Morcovul, patrunjelul si ceapa se taie cuburi mici. Apoi se amestecd cu
sos tomat, se adaugd piper negru boabe, se fierb 10-15 min, la finele fierberii se adauga frunze de dafin,
se toarnd vin fiert, sare de lamiie §i se dreg cu margarind sau unt»

10. Completati spatiile libere.
Chiftelutele gata se aranjeaza pe tava rinduri sau in sah, se toarnd peste ele

, Se adaugd (10% din masa
sosului), se introduc Tn si se 10-15 min la temperatura de °C.

11. Cu ce se poate substitui piinea la prepararea tocaturii pentru chiftelute?
a) Cartofi fierti
b) Orez fiert
c) Taitei fierti
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12. Cum se poate remedia suculenta redusa a chiftelutelor?
a) Chiftelutele se pun in tigaie adinci si se innabusi in sos pini la inmuiere
b) Tn tocatura din peste se adaugi lapte si se amesteca minutios
¢) fntocatura din peste se adaugi apa rece si se amestecd minutios

13. Numiti cauza urmatorului defect: chiftelutele sunt turtite in partile laterale, suprafata este surd, crustd rumena

neuniform?
a) Articolele au fost prijite si coapte la temperatura inaltd ndelungat

b) Articolele au fost aranjate pe tava des si s-au copt in rola fara a fi intoarse
C) Articolele au fost aplatizate tare, din care motiv pesmetii au patruns in miez

14. Descrieti procedura de apreciere gradului de gatintd a pestelui préajit

15. Alegeti raspunsurile corecte: Pentru ca pestele la prajire sd se rumeneasca bine trebuie...

a) De inmuiat pestele in lapte

b) De adaugat la ulei unt

€) De adaugat la ulei grasime deporc

d) Bucitile de peste se usuci cu servetel
e) De trecut pestele prin fainad

f) De frecat pestele cu lamiie, sare, piper
g) De racit pestele preventiv

16. Descrieti metodele de evitare a stropirii suprafetelor cu grasimi. Dati e

xemple.

17. Alegeti raspunsul corect: Pentru preparatul «Zraze de peste tocat» se pregateste semipreparatul

a) Tocaturd de peste
b) Galatusi

¢) Fileu veritabil

d) Fileu cu piele

18. Uniti prin linii preparatul si umplutura cu care se umple.

Zraze de peste

Ceapa
Grasime culinara
Ciuperci albe proaspete
sau sampinioane proaspete
Oud
Pesmeti

Telinoe din peste

Ceapa

Margarind de masa
Pesmeti

Oua

Piatrungel (verdeata)

Rulada din peste

19.Cititi cu atentie fraza ce urmeaza si numiti gustul partii de bucate care se apreciaza in modul urmator:

Proba se mestecd bine, se distribuie pe intreaga suprafatd a cavitdtii bucale §i se retine in gurd timp de 5-
10 secunde, pentru ca substantele solubile din preparat si treacd in saliva i solutia rezultatd sdi actioneze

asupra receptorilor gustativi. Raspuns:
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