PREPARATE DIN CARNE




SEMIFABRICATELE— SUNT PRODUSE DIN CARNE DE BOVINA,
PORCINA, OVINA, PASARE,SUPUSE UNOR PROCESE MECANICE,
CULINARE, TERMICE.




Bucati mari
Portionate

Bucati mici



In functie de dimensiuni, forma si prelucrare
tehnologica, semifabricatele se divizeaza in :

1 Bucati mari (0,5 - 2,5 kg),

] Bucati portionate (0,3 -0,75 kg),
1 Bucati mici (60 -5 g),

. tocate.




Materia prima

Pentru fabricarea semifabricatelor din carne,
drept materie prima servesSte carne de bovina,
ovina de categoriea | Si ll, porcina de toate
calitatile in stare zvantata, refrigerata
congelata, Si carne de pasari in carcase.



In functie de starea termica, carnea pote fi:
* racita; refrigerata, congelata.

v/ Carne racita. Este produsul final dupa sacrificare Si maturizare,
pastrat in conditii naturale sau in incaperi speciale cel mult 6 ore.
Suprafata este uscata, muschii elastici.

v/ Carne refrigerata. Specialitati dupa transare avand in profunzimea
muschilor aproape de os temperatura de 0-4 °C; suprafata carnii-
uscata.

v/ Carne congelata. Carcase intregi, specialitati jumatati, sferturi racite
in pronfunzime pana la -62C.

In ,

= carnea de poate fi de ,

= carnea de porcina care se divizeaza in 5 categorii: becon; grasa; de
tineret; pentru prelucrarea industriala; de purcelusi.



Semifabricate naturale- reprezinta bucati mari Si mici de
carne capatate in urma prelucrarii anumitor parti ale
carcasei prin procesul de prelucrare preventiva (transare,
dezosare, deflaxare), cu respectarea anumitor norme de
igiena Si calitate.

Conform cerintelor standarte se foloseSte carcase refrigerate



Schema de transare de bovine pentru
semifabricate

1. omoplat(a.umarul, b. parte dorsala); 2. partea cervicala; 3. antricot; 4.
costita; 5. pieptul; 6. vrabioara; 7. muschiulet; 8.fleica; 9. partea coxala(c.
m.coxofemurali, d. femurali exteriori, €. femurali interiori, j. femurali
laterali. 10. greaban



porcina pentru

TranSarea carcasei de

semifabricate

I- omoplatul(partea anterioara); II- partile pieptului

[II- cotlet; IV-jambonul; V — muschiuletul



a pentru semifabricate

TranSarea carcasei de ovin

[I— gat;

[II— cotlet; IV— pieptul; V— jigou

.

[— partea anterioara( omoplatul);



Semifabricate naturale in bucati mari

Reprezinta bucati mari (muschi ) fara tesut
conjunctiv, capatate din diferite parti ale carcasei.
Carnea destinata pentru semifabricate naturale in
bucati mari contine cantitati minime de colagen cu
un procent mic de umeditate. ¥y I




Semifabricatele in bucati mari

Din bovind— Din porcina— Din ovina-caprina:

muschiuletul, cotlet, pieptul, — cotlet, piept,
muschii muschii muschii
coxofemurali, coxofemurali. Ai coxofemurali,
omoplati, partile omoplatului, ceafa, omoplatului.
pieptului, costita muschiuletul







Muschiulet de vita

Muschiul se desprinde din zona care porneste de sub osul iliac de-a lungul vertebrelor lombare. Se
lasa la muschi si masa musculara de legatura cu pulpa (calcaiul muschiului).
Este cea mai dorita bucata de carne de vita datorita fragezimii sale.




Omoplat de ovina

Carnea de oaie are o valoare calorica ridicata si un continut mare de colesterol, astfel ca,
nutritionistii recomanda ca ea sa fie consumata prajita sau la cuptor, impreuna cu o garnitura de
legume.




Semifabricate portionate

Semifabricate portionate- reprezinta o bucata sau doua bucati de
aceiasSi marime, cu masa de 125 g, taiata perpendicular cu
directia fibrei musculara.



Semifabricate portionate

Din carne de

bovina—
muschiulet, biftec,
langhet, antricot,
romstex zraze
naturale, carne

pentru prajire .

Din carne de
porc-cotletul
natural si panat,
muschiulet
nedeflaxat, snita
naturala si
panata,carne
pentru prajire.

Din carne de miel,
capra - cotlet
natural s1 snitel
panat sau fara
panare, escalope.




Antricot

Antricot - o bucata de pulpa oval-alungita de 1,5-2 cm grosime din pulpa de margini
groase si subtiri, un strat de grasime nu mai mult de 1 cm.




Biftec, file si langhet

Biftec, file Si langhet se prepara din muschiulet; au forma unui
cerc neregulat fara grasimi.

Biftec — o bucata de macra de 2-3 cm grosime,
File — o bucata de macra de 4 - 5 cm grosime,

langhet — doua bucati de macra, aproape cu aceias greutate, cu
grosimea aproape de 1 cm.






File de bovine

File — o bucata de macra de 4 - S cm grosime







Escalop din porc

Escalop — doua bucati de carne macra, aproape de acelas gramaj,
cu o forma ovala plata, cu grosimea de 1—1,5 cm.
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Snitel

Snitel — o bucata sau doua bucati de carne macra aproape de aceiasi
dimensiuni si greutate, cu forme oval alungita, cu grosimea 2—3 cm.




Semifabricate panate

Bucatile de carne pentru producerea semifabricatelor panate se
bat pentru a desface tesuturile, se scufunda in lezion (masa de
oua batuta) Si se paneaza in pesmet. Semifabricatele panate se
produc in portii de 125 g.






Produse semifabricate in bucati mici

Din carne de

vita —

befstroganov,
azu, friptura,
gulas, carne de
vita pentru
tocang, set de
supa

din carne de
porc - friptura,
gulas, tocanita,
tocanita de
casa, carne la
gratar

din carne de
ovina, capra -
carne pentru
gratar sSi pilaf,
tocang, set de
supa



Semifabricate In bucati mici

Acestea sunt bucati de carne In bucati mici, a caror masa este adesea de 125 g. Carnea de
vita este folosita pentru a prepara azu, befstroganov, friptura, gulas, carne pentru gratar,
gratar, set de supa etc.

Azu - cuburi sau betisoare de carne. Lungime de 3-4 cm si cantarind 10-15 g, taiata din
spatele bazinului.

Befstroganov de vita — aceleasi betisoare de carne ca si azu, dar mai mici ca greutate (5-7
g), facute din partile posterioare, dorsale si lombare.

Friptura — bucati de carne de orice forma cantarind 10-15 g, taiate din aceleasi parti ale
carcasei ca si carnea de vita betstroganov.

Gulas - bucati de carne de 20-30 g.

Carnea pentru gratar se prepara din muschi sub forma de bucati cu greutatea de 30-40 g,
ambalate in portii de 250-500 g.

Set supa — bucati de carne de vita si oase de 100-200 g fiecare, obtinut din partile gatului,
dorsal, lombar, sacral, coada si piept, ambalat la 0,5 si 1 kg.



Azu din carne de vita

Azu - cuburi sau betisoare de carne. Lungime de 3-4 cm si cantarind
10-15 g, taiata din spatele bazinului.




Friptura din carne de porc

Friptura — bucati de carne de orice forma cantarind 10-15 g, taiate din aceleasi
parti ale carcasei ca si carnea de vita befstroganov.




Gulas din carne de vita

Gulas - bucati de carne de 20-30 g.




Carnea pentru frigarui

Carnea pentru gratar se prepara din muschi sub forma de bucati cu greutatea
de 30-40 g, ambalate in portii de 250-500 g.




Set supa din carne de vita

Set supa — bucati de carne de vita si oase de 100-200 g fiecare, obtinut din partile
gatului, dorsal, lombar, sacral, coada si piept, ambalat la 0,5 si 1 kg.




Cerinte pentru calitatea semiftabricatelor
naturale

Produsele semifabricate naturale trebuie sa aiba o forma regulata,
nedeformata, corespunzatoare tipului de produs, suprafata
nezvantata.

Consistenta elastica; culoare, miros - caracteristic carni calitative.
Produsele semifabricate panate trebuie sa aiba o suprafata
uniform acoperita cu pesmeti. Nu este permisa umidificarea si
dezlipirea pesmetilor.



Semifabricate din carne tocata

Semifabricat din carne tocata - parjoale ,,Taranest1”, de casa,
Biftec tocat , Snitel etc. Semifabricatele sunt produse in forme
refrigerate s1 congelate. Congelarii sunt supuse semifabricatele

numai din materi prime refrigerate.
Pentru producerea semifabricatelor de carne tocata se foloseste

carne de vita, miel, porc, proteina texturata din soia, cereale,
paine, ceapa, praf de ou, melang, grasime cruda, pesmeti etc.
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Burger din porc - vita
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Pelimeni

Pelimeni- sunt produse din aluat cu carne tocata. Pentru carnea
tocata se foloseste carne de vita, miel, porc, pasare, organe, ceapa,
ardei, sare, oua.

Continutul de carne tocata trebuie sa fie de cel putin 53% din
greutatea pelimenilor.

Pelimeni sunt congelati la o temperatura de -18 ... -23 ° C.






Cerinte pentru calitatea pelimenilor

Pelimenii trebuie sa aiba forma corecta, marginile sunt bine
sigilate, carnea tocata nu iese in afara; suprafata este uscata; nu
trebuie sa se lipeasca impreuna in bucati.

Dupa fierbere, aluatul nu se rupe.

Gust, miros - placut, cu aroma de condimente, fara gusturi Si
mirosuri straine.



Carne tocata

Carne tocata - carne tocata, dezosata, deflaxata,
eliberata de tendoane. Se elibereaza refrigerat si
congelat. Ei produc carne tocata speciala, carne de
vita etc.




Cerinte de calitate

Semifabricatele tocate trebuie sa aiba forma corecta, suprafata se
presoara uniform cu pesmet, fara margini rupte Si deteriorate.

Carnea tocata trebuie sa fie bine amestecata.

Mirosul in forma bruta este caracteristic materiilor prime de buna

calitate; in forma prajita, gustul Si mirosul sunt caracteristice unui
produs prajit.

Consistenta produselor prajite este suculenta, nu sfaramicioasa.

Fractia de masa a umiditatii este de la 62 la 68%, painea - de la 18 |a
20%, sare -de la 1,2 la 1,5%, grasime - de la 20 la 26%.



Ambalarea semifabricatelor din carne

Produsele din carne semifabricate naturale Si panate portionate
se ambaleaza in caserole speciale de diferite marimi,
corespunzator produselor, semifabricate de dimensiuni mici Si
mari - in recipiente de aluminiu, polimer, speciale. Friptura de
vita tocata, ambalata in folie acoperita sau pergament, se pune in
acelas recipient;



Depozitarea semifabricatelor

Depozitati semifabricatele naturale la o temperatura nu mai mica de +4...-2° C;
bucati mari - 48 ore, portii fara panare - 48 ore, portii panate si bucati mici - 36
ore, carne tocata - 24 ore (produs de o fabrica de procesare a carnii) si 12 ore
(produs de o intreprindere de alimentatie publica).

Perioada de valabilitate a semifabricatelor de dimensiuni mari ambalate sub vid
Intr-un film la o temperatura de +4 ... -2 ° C nu este mai mare de 7 zile, 1a o
temperatura de 0 ... -2 ° C - nu mai mult de 10 zile.

Produsele semifabricate tocate racite se pastreaza la o temperatura de +4 ... -2 °
C timp de cel mult 24 de ore de la sfarsitul procesului tehnologic. Parjoalele
congelate poate fi pastrate cel mult 20 de zile, friptura de vita - nu mai mult de
1 luna. de la data fabricatiei la o temperatura care nu depaseste -10 ° C.
Produsele semifabricate din carne tocati congelata, pelimenele si carnea tocata
se pastreaza la o temperatura care nu depaseste -5 ° C timp de cel mult 48 de
ore.



https://learningapps.org/watch?v=pa2jn6aqt22



https://learningapps.org/watch?v=pa2jn6aqt22

