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OBIECTIVE OPERATIONALE

La sfarsitul activitatii, elevii vor fi capabili:
O,: sa defineasca fripturile;
O,: sa clasifice fripturile;

O,: sa descrie procesul tehnologic general de
obtinere a diferitelor categorii de fripturi;

O,. sa exemplifice, In mod corect, preparate
culinare pentru fiecare categorie de fripturi.



DEFINITIE SI CLASIFICARE

Fripturile sunt preparate culinare cu structura
complexa, avand in componenta carne, alaturi de sos
si legume sub forma de garnituri si salate

Clasificarea fripturilor

— pui la frigare
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ROL SI IMPORTANTA

au aport caloric si nutritiv
deosebit; 3

carnea furnizeaza proteine
cu valoare biologica mare, cu

aminoacizi esentiali intr-o proportie echilibrata,
corespunzatoare cu necesitatile metabolice ale
organismului uman;

au o valoare estetica ridicata, asociindu-se cu
sosuri, garnituri, salate.


https://www.google.ro/url?sa=i&url=http://provincial.md/actual/primaria-orasului-calarasi-solicita-implicarea-cetatenilor-din-localitate&psig=AOvVaw1B5qv0dP3z4OjjyeVhjrKH&ust=1583777368929000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIjzxNG8i-gCFQAAAAAdAAAAABAJ

FRIPTURI LA FRIGARE

Fripturile la frigare sunt preparate
culinare obtinute prin frigerea la
frigare a bucatilor de carne de marimi
diferite sau a pieselor intregi (pasari,

vanat, purcel, miel). Carnea se expune pe gratar, cu ajutorul
frigarii clasice sau pe frigarea rotisorului.

Timpul de frigere variaza in raport cu marimea bucatii de
carne, respectiv pentru fiecare 500 g sunt necesare:

*15 — 20 minute pentru carnea de vaca si berbec, la
care intensitatea caldurii va fi mai mare la inceput si friptura
se va servi in sange;

*30 minute la carnea de porc, miel, vitel, pasare, la
care intensitatea caldurii este constanta.


https://www.google.ro/url?sa=i&url=https://pizzamagic.ro/restaurant/frigarui-de-pui-la-gratar/&psig=AOvVaw35Yi6xIeUOKtVhcJWBrSqs&ust=1583777767469000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCICNkJC-i-gCFQAAAAAdAAAAABAD

FRIPTURI LA CUPTOR (la TAVA)

Sunt preparate culinare obtinute din bucati mari de carne
sau piese intregi (purcel, pasari, vanat) care se
prelucreaza in cuptor. Sub actiunea radiatiilor calorice au
loc concomitent procesele de frigere la exterior si
coacere in profunzime a carnii.

Timpul de prelucrare termica este diferit, functie de
natura carnii, de cantitatea si de preferintele
consumatorilor. Durata medie de

prelucrare termica pentru 500g
de carne este urmatoarea:
- carne de vaca 15-20 minute;
- carne de vitel 30-35 minute;
- carne de pasare 20-30 minute.




FRIPTURI LA GRATAR

Sunt preparate culinare obtinute
prin frigerea la gratar a carnii. Se
pot utiliza diferite tipuri de gratare,
cele mai bune fripturi obtinandu-
se la gratarul cu carbuni, care
confera o aroma placuta frlpturii.

Tehnica prepararii consta in
expunerea carnii pe gratarul
incins, pe doua directii pe fiecare
parte, pentru obtlnerea grileurilor
pe suprafata carnii; Tntoarcerea
carnii se face cu clestele fara
inteparea fripturii, iar sararea se
face imediat dupa frigere, pentru a
nu favoriza extragerea sucului din
carne, aceasta devenind uscata.


https://www.google.ro/url?sa=i&url=https://ro.stockfresh.com/image/8308931/t-bone-steak&psig=AOvVaw3DRbRlvfR9FJW3NH7uOYP6&ust=1583778282317000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCMiqn43Ai-gCFQAAAAAdAAAAABAP

FRIPTURI LA TIGAIE

Sunt preparate culinare obtinute din felii de carne expuse
procesului de sotare, procedeu de prelucrare termica ce
consta in prajirea rapida a carnii in soteuza, intr-o cantitate
mica de grasime, incalzita la 160°C.

Procedeele moderne introduse in gastrotehnie inlocuiesc
prajirea in soteuza, prin expunerea carnii in tigaie de teflon,
fara grasime, unde carnea este expusa radiatiilor calorice
prin intermediul unei placi metalice.



FISA DE LUCRU

Completand aritmogriful de mai jos veti descoperi pe vertica A-B
categoria de preparate culinare de baza, cu structura complexa, avand in
componenta carne, aldturi de sos si legume sub formé& de garnituri sau
salate. A
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* Nota: Cerintele se regasesc in fisele de lucru!
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MULTUMESC!




