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Modulul 7. tw9t!w!w9! .¦/!¢9[hw 5Lb t9 ¢9 
Studiind acest modul, vei fi capabil sŁ: 

- argumentezi importanἪa bucatelor din peἨte Ἠi fructe de mare ´n alimentaἪie;  

- caracterizezi bucatele din peἨte Ἠi fructe de mare; 

- prezinἪi indicii de calitate ai materiei prime de bazŁ utilizate la prepararea bucatelor din 

peἨte; 

- caracterizezi indicii de calitate ai materiei prime de bazŁ utilizate la prepararea bucatelor 

din fructe de mare; 

- explici modificŁrile ce au loc ´n procesul tehnologic de preparare a bucatelor din peἨte Ἠi 

fructe de mare; 

- prezinἪi sortimentul gustŁrilor Ἠi bucatelor din peἨte Ἠi fructe de mare; 

- alegi vesela Ἠi ustensilele necesare pregŁtirii Ἠi servirii bucatelor din peἨte Ἠi fructe de 

mare; 

- organizezi ergonomic locul de muncŁ. 

 

IMPORTAN¤! t9¡¢9[¦L Ob ![La9b¢!¤L9 
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PeἨtele este unul din alimentele care nu ar trebui sŁ lipseascŁ din meniu, datoritŁ 

numeroaselor beneficii pe care le aduce organismului uman. Fiind bogat ´n grŁsimi saturate, 

proteine, acizi graἨi omega-3, vitamine Ἠi minerale, peἨtele previne Ἠi trateazŁ numeroase 

afecἪiuni, previne ´mbŁtr©nirea, protejeazŁ tenul Ἠi este unul din alimentele recomandate de 

nutriἪioniἨti ´n cazul curelor de slŁbire. 

Consumul de peἨte ajutŁ la creἨterea capacitŁἪii de concentrare Ἠi la ´mbunŁtŁἪirea memoriei 

at©t ´n r©ndul adulἪilor, c©t Ἠi al copiilor. Includerea acestuia ́ n alimentaἪia femeilor ́ nsŁrcinate 

ajutŁ la dezvoltarea creierului fŁtului. 

Peĸtele se aflŁ printre alimentele care au un conἪinut ridicat de iod. Iodul este foarte important 

pentru funcἪionarea corespunzŁtoare a glandei tiroide ĸi pentru arderea grŁsimilor. Alte 

alimente cu conἪinut ridicat de iod sunt crustaceele, fructele ĸi algele de mare, nucile 

proaspete, ouŁle, fasolea verde, soia ĸi p©inea cu secarŁ. 

De asemenea, carnea de peĸte este bogatŁ ́ n fier, acesta contribuind la prevenirea Ἠi tratarea 

anemiei. 

Peĸtele este foarte benefic ĸi pentru pielea noastrŁ, consumul acestuia ajut©nd la pŁstrarea 

elasticitŁἪii pielii, la prevenirea ridurilor ĸi a ´mbŁtr©nirii premature. Uleiul de peĸte este 

cunoscut pentru capacitŁἪile sale de a proteja pielea de efectele nocive ale razelor solare. 

DatoritŁ cantitŁἪii ´nalte de calciu pe care o conἪine, peĸtele, mai ales cel de dimensiuni mici, 

cum ar fi hamsiile, sardinele sau anἨoa, contribuie semnificativ la menἪinerea sŁnŁtŁἪii oaselor 

ĸi a dentinei.  

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ:  

1. ArgumenteazŁ importanἪa peἨtelui ´n alimentaἪie. 

2. ExplicŁ beneficiile consumului de peἨte. 
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CLASIFICAREA ἧI CARACTERISTICA SPECIILOR DE PEἧTE 

 

Ċntreprinderile de alimentaἪie publicŁ 

achiziἪioneazŁ peἨte proaspŁt viu, refrigerat, 

congelat Ἠi sŁrat.  

PeἨtele viu. Ċn stare vie, de regulŁ, se 

colecteazŁ: crapul, crapul-oglindŁ, Ἠtiuca, 

somonul, carasul, Ἢiparul. PeἨtii se pŁstreazŁ ´n 

acvarii cel mult douŁ zile la temperatura apei de 

la 4 la 8ᴈ. Este necesar ca apa sŁ fie curatŁ, 

curgŁtoare Ἠi necloruratŁ. 

 

PeἨtele refrigerat. Temperatura corpului ´n 

profunzimea Ἢesutului muscular variazŁ de la -

1ÁC p©nŁ la 5ÁC. Tipurile de prelucrare a 

peἨtelui: neprelucrat (´ntreg); cu branhii Ἠi 

mŁruntaie parἪial ´nlŁturate; eviscerat cu cap Ἠi 

eviscerat fŁrŁ cap. 

 

 

PeἨtele congelat. Temperatura corpului ´n 

profunzimea Ἢesutului muscular variazŁ de la -

8ÁC p©nŁ la -10ÁC. Tipurile de prelucrare a 

peἨtelui: neprelucrat; cu branhii Ἠi mŁruntaie 

parἪial ´nlŁturate; eviscerat cu cap Ἠi fŁrŁ cap, 

eviscerat fŁrŁ cap cu aripioarele codale 

´nlŁturate Ἠi porἪionat ́ n bucŁἪi de 0,5 kg, file de 

peἨte. 

 

PeἨtele se clasificŁ dupŁ mai multe criterii: mŁrime, conἪinutul de grŁsimi, caracteristica 

stratului de piele, structurŁ anatomicŁ, regim alimentar.  

Ċn funcἪie de mŁrime, peἨtele poate fi: 

¶ mŁrunt (p©nŁ la 200 g), 

¶ mijlociu (1-1,5 kg), 

¶ mare (mai mult de 1,5 kg). 
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DupŁ conἪinutul de grŁsimi, peἨtele poate fi: 

¶ peἨte gras ï cu un conἪinut de grŁsimi de 8-26% (scrumbie, macrou, crap de crescŁtorie 

etc.), 

¶ peἨte semigras ï cu un conἪinut de grŁsimi de 4-8% (morun, plŁticŁ, stavrid, pŁstrŁv), 

¶ peἨte slab ï cu un conἪinut de grŁsimi de 0,4-4% (ἨtiucŁ, ἨalŁu, biban, calcan, cod 

merluciu). 

 

Ċn funcἪie de caracteristica stratului de piele, peἨtele poate fi: 

¶ cu solzi (ἨalŁu, plŁticŁ, crap, merluciu argintiu), 

¶ fŁrŁ solzi (mihalἪ, Ἢipar, somn, navaga), 

¶ cu formaἪiuni osoase la suprafaἪŁ (peἨtii din familia acipenserizilor). 

 

Ċn funcἪie de structura anatomicŁ, peἨtele poate avea: 

¶ schelet osos (peἨtii cu solzi Ἠi fŁrŁ), 

¶ schelet cartilaginos (peἨtii din familiile petromizonilor Ἠi anghilelor), 

¶ schelet mixt (peἨtii din familia acipenserizilor). 

 

Conform mediului acvatic ´n care trŁiesc, peἨtii se clasificŁ ´n:  

¶ peἨti de apŁ dulce (ἨalŁu, crap, biban, pŁstrŁv etc.), 

¶ peἨti de apŁ sŁratŁ sau de mare (scrumbie de mare, pŁlŁmidŁ etc.), 

¶ peἨti de mare migratori, care trŁiesc at©t ´n ape dulci, c©t Ἠi ´n ape sŁrate (nisetru, morun 

etc.). 

 

DupŁ regimul alimentar, peἨtii se clasificŁ ´n:  

¶ peἨti cu regim vegetal sau fitofagi (de ex. crapul chinezesc),  

¶ peἨti cu regim mixt (crap, caras etc.), 

¶ peἨti cu regim carnivor sau rŁpitori (de ex. Ἠtiuca). 
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PeἨtii se clasificŁ ´n familii Ἠi se deosebesc unul de altul prin forma corpului, numŁrul de 

aripioare Ἠi amplasarea lor, existenἪa Ἠi culoarea liniei laterale, conἪinutul de grŁsime Ἠi 

distribuirea ei pe corpul peἨtelui.  

 

Familiile principale de peἨti 

 

Familia acipenseridelor (lat. Acipenseridae). Este o 

familie de peἨti marini de talie mare, cu scheletul 

cartilaginos-osos, cu corpul fŁrŁ solzi, acoperit cu cinci 

Ἠiruri longitudinale de plŁci osoase, cu rostrul alungit, prevŁzut cu mustŁἪi. PeἨtii din aceastŁ 

familie sunt denumiἪi Ἠi sturioni. Din aceastŁ familie fac parte nisetrul, cega, pŁstruga, Ἠipul, 

viza, morunul Ἠ.a. Au corpul alungit fusiform. Lateral, de-a lungul corpului, sunt cinci r©nduri 

de plŁci osoase. Printre r©ndurile de plŁci mari se situeazŁ plŁcuἪe mici Ἠi granule osoase. 

Aripioarele (´notŁtoarele) dorsale sunt situate mai aproape de coadŁ. Gura se aflŁ pe partea 

inferioarŁ a capului, iar pe buza de sus sunt patru mustŁἪi. Scheletul acipenseridelor este 

mixt, alcŁtuit din cartilaje Ἠi oase. Carnea albŁ e grasŁ Ἠi gustoasŁ. Cea mai mare parte a 

grŁsimilor se aflŁ printre fibrele musculare. Culoarea icrelor variazŁ de la cenuἨiu-deschis 
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 7 

p©nŁ la cenuἨiu-´nchis, aproape neagrŁ. Partea comestibilŁ a acestor peἨti poate constitui 

p©nŁ la 90% din masa lor. 

Familia salmonidelor. Din familia salmonidelor fac parte 

somonul, somonul de Atlantic, pŁstrŁvul (indigen, 

curcubeu, arctic etc.), keta, caregonul Ἠ.a. Corpul lor este 

gros, alungit, acoperit cu solzi mŁrunἪi, str©ns alipiἪi de corp, cu excepἪia capului. Pe partea 

dorsalŁ sunt douŁ ´notŁtoare, dintre care cea de-a doua este cu grŁsimi. Carnea salmonidelor 

este finŁ, grasŁ, aproape cŁ nu conἪine oase intermusculare. Carnea Ἠi icrele au culoarea de 

la roz-deschis p©nŁ la roz, cu excepἪia salmonidelor cu carnea albŁ ï somonul alb, pŁstrŁvul. 

Partea comestibilŁ a acestor peἨti constituie 51-65% din masa lor. 

Familia scrumbiilor constŁ din 51 de specii, de exemplu 

scrumbie (de DunŁre, albastrŁ, de mare etc.), Ἠprot, salacŁ, 

gingiricŁ, sardeluŞŁ, sardea, sardinelŁ ĸ.a. Corpul scrumbiilor 

este alungit, turtit din p©rἪi, acoperit cu solzi mŁrunἪi, care se ´nlŁturŁ uἨor, fŁrŁ linie lateralŁ, 

capul fŁrŁ solzi. Scrumbiile au o singurŁ aripioarŁ dorsalŁ, situatŁ la mijlocul spinŁrii, aripioara 

codalŁ are o ad©nciturŁ mare.  

Familia ciprinidelor (crapii). Crapul sŁlbatic, crapul de 

culturŁ, plŁtica, taranca (babuἨca), obleἪul mare, mreana, 

avatul, fitofagul, amurul alb ĸ.a. sunt reprezentanἪi ai 

acestei familii. Corpul lor este ´nalt, partea dorsalŁ ´ngroἨatŁ, iar p©rἪile laterale sunt puἪin 

turtite. Au o singurŁ ´notŁtoare dorsalŁ, forma Ἠi dimensiunile cŁreia variazŁ de la o specie la 

alta. Solzii ciprinidelor sunt str©ns alipiἪi de corp. Au carne gustoasŁ cu un conἪinut mediu de 

grŁsime, ´nsŁ au multe oase intermusculare. 

Familia percidelor include bibanul, ĸalŁul, ghiborul 

ĸ.a. AceἨti peἨti au c©te douŁ aripioare dorsale: prima 

este ghimpoasŁ, a doua ï moale. Corpul lor este 

acoperit cu solzi mŁrunἪi, ´mpl©ntaἪi ad©nc ´n piele. Linia lateralŁ este dreaptŁ, iar pe pŁrἪile 

laterale se observŁ dungile transversale ´ntunecate. Carnea percidelor este sŁracŁ ´n grŁsimi, 

´nsŁ este bogatŁ ´n substanἪe extractive Ἠi gelatinizatoare. 

Familia gadiformelor. Din aceastŁ familie fac 

parte codul (de Atlantic, de Pacific), eglefinul, 

navaga, mihalŞul, codul negru, putasu, merluciul 

ĸ.a. Corpul lor este alungit Ἠi ´ngustat treptat spre 

regiunea aripioarei codale, este acoperit cu solzi mŁrunἪi Ἠi moi. Au c©te trei aripioare dorsale 
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Ἠi douŁ anale, cu excepἪia mihalἪului, care are douŁ aripioare dorsale Ἠi una analŁ Ἠi pe bŁrbie 

are o mustŁcioarŁ. Carnea este gustoasŁ, cu puἪine oase Ἠi puἪinŁ grŁsime.  

Familia pleuronectiformelor (calcanii). Din aceastŁ familie fac parte peἨti osoἨi de mare: 

cambula, calcanul mare, halibutul sau cambula uriaἨŁ, 

cambula aurie, limba de mare Ἠ.a. Ei au corpul plat, 

asimetric. Partea superioarŁ are culoarea fundului 

bazinului acvatic, iar cea inferioarŁ este albŁ. Ochii se aflŁ 

pe partea superioarŁ a capului Ἠi pot fi situaἪi asimetric. 

Aripioarele dorsalŁ Ἠi analŁ sunt alungite. Carnea lor este suficient de grasŁ (conἪine circa 

5% de grŁsimi), cu gust plŁcut. 

Familia scombridelor. Reprezentantul principal al acestei 

familii este scrumbia albastrŁ. Corpul ei este alungit, ´n 

formŁ de fus, este puἪin turtit lateral. Are o aripioarŁ dorsalŁ 

Ἠi una analŁ, dupŁ care se situeazŁ de la cinci p©nŁ la nouŁ aripioare mici libere. Pe partea 

dorsalŁ se evidenἪiazŁ un desen din f©Ἠii incurbate situate transversal. Carnea este densŁ, 

gustoasŁ, grasŁ (5-13% de grŁsimi), cu aromŁ plŁcutŁ Ἠi cu miros pŁtrunzŁtor de peἨte. 

Tonul (lat. Thunnus) este o grupŁ de peĸti de mare rŁpitori, 

care se deosebesc prin dimensiuni mari Ἠi corp masiv (de la 

70 cm p©nŁ la 3 m lungime). Au douŁ aripioare dorsale, ´n 

urma cŁrora se situeazŁ de la Ἠapte p©nŁ la nouŁ aripioare 

mici. MuἨchii laterali sunt de culoare ´ntunecatŁ, iar cei interni au nuanἪŁ deschisŁ. Carnea 

de ton are gust plŁcut, conἪine 22% de proteine, 4% de grŁsimi. 

Familia carangidelor (de ex. stavridul negru, stavridul 

mediteranean). Stavridul are douŁ aripioare dorsale: prima 

este cu ghimpi, a doua este moale. Capul Ἠi corpul sunt 

acoperiἪi cu solzi mŁrunἪi. Linia lateralŁ, dupŁ aripioara 

toracicŁ, se ´ndoaie brusc ´n jos; ea este acoperitŁ cu scutiĸoare osoase. Carnea de stavrid 

are gust plŁcut, consistenἪŁ finŁ, conἪine 2-14% de grŁsimi, 19-20% de proteine. 

Familia scorpenelor. Dintre peἨtii familiei scorpenelor cea 

mai mare importanἪŁ o are bibanul-de-mare. El are cap masiv 

cu ochi mari, iar pielea este de culoare roἨu-aprins. Pe cap Ἠi 

pe opercule sunt niἨte ghimpi ascuἪiἪi. Cele douŁ aripioare 

dorsale sunt concrescute. Carnea, suficient de grasŁ (conἪine 5,9% de grŁsimi), este finŁ Ἠi 

gustoasŁ. 
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Familia lupilor-de-mare include peἨti de mare ce populeazŁ 

ad©ncimile mari. Au corp alungit Ἠi cap rotund, aripioarele dorsalŁ 

Ἠi analŁ sunt alungite, iar aripioarele toracale lipsesc. Pielea groasŁ 

este acoperitŁ cu solzi mŁrunἪi. PrezintŁ interes lupul-de-mare-

pŁtat, lupul-de-mare-vŁrgat Ἠi lupul-de-mare-albastru. Cele mai bune calitŁἪi gustative le are 

lupul-de-mare-pŁtat. Carnea lui finŁ are gust plŁcut Ἠi nu are oase intermusculare. Ea conἪine 

14-16% de proteine, 5-5,3% de grŁsimi. 

Familia ĸtiucilor. Corpul Ἠtiucii este alungit, capul mare Ἠi 

botul alungit, turtit. Aripioarele dorsalŁ Ἠi analŁ sunt situate 

la capŁtul corpului, care este acoperit cu solzi mŁrunἪi. 

Carnea slabŁ conἪine oase intermusculare. Se preἪuieἨte 

mult carnea de ἨtiucŁ micŁ. 

Familia petromizonilor (chiĸcarii). 

Chiĸcarul are corp alungit, sinuos, 

acoperit cu lichid mucos. Scheletul este 

cartilaginos. Aripioarele toracice, 

abdominale Ἠi anale lipsesc, are doar douŁ ´notŁtoare dorsale. Gura chiἨcarului este rotundŁ. 

Pe fiecare parte a capului, dupŁ ochi, se aflŁ c©te Ἠapte fante bronhiale. Carnea grasŁ 

(conἪine p©nŁ la 34% de grŁsimi) este bogatŁ ´n proteine. 

Familia anghilelor. Anghila are o formŁ sinuoasŁ a corpului, 

corpul puἪin turtit la cap Ἠi la coadŁ, solzii mŁrunἪi, ´mpl©ntaἪi 

ad©nc ́ n piele. Aripioarele dorsalŁ Ἠi analŁ sunt lungi Ἠi se unesc 

´n regiunea cozii, iar aripioarele abdominale lipsesc. Carnea finŁ Ἠi grasŁ (conἪine 25-30% de 

grŁsimi) este gustoasŁ. 

Familia osmeridelor. Din aceastŁ familie fac parte 

petroἨelul, capelinul (rus. ʤʦʡʚʘ) Ἠ.a. AceἨti peἨti de 

dimensiuni mici au aripioare cu grŁsimi, solzii se ´nlŁturŁ 

uἨor, maxilarul inferior este proeminent. 

Familia argentinelor. Argentinul mare (Argentina silus) 

are corpul zvelt, puἪin turtit din pŁrἪi. Are cap mic Ἠi ochi 

mari, solzi mŁἨcaἪi, care se ´nlŁturŁ uἨor. Carnea sa are 

culoare albŁ, este finŁ Ἠi gustoasa, conἪine circa 2% de grŁsimi. 

 

Structura anatomicŁ a peἨtelui 
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Carnea de peἨte se ´ntrebuinἪeazŁ pentru prepararea diferitor bucate, av©nd un grad de 

asimilare de 97%. Bucatele de peἨte, pregŁtite corespunzŁtor, au o digestibilitate uἨoarŁ, 

furnizeazŁ proteine de calitate superioarŁ Ἠi acizi graἨi nesaturaἪi de tip omega-3 Ἠi sunt 

recomandate ´n diete Ἠi pentru echilibrarea metabolismului . 

 

CompoziἪia chimicŁ Ἠi valoarea nutritivŁ a unor specii de peἨte 

Specia 
Partea 

comestibi- 
lŁ, % 

CompoziἪia chimicŁ a p©rἪii 
comestibile, % 

Valoarea 
energeticŁ, 
kcal/100 g 

ApŁ Proteine Lipide 
SubstanἪe 
minerale 

 

PŁstrŁv 50 77,6 19,1 2,1 1,21 104 

Calcan 45 81,4 16,5 0,7 1,30 79,3 

Crap 55 72,4 18,0 7,1 1,30 151 

ἧalŁu 50 78,4 19,2 0,73 1,22 94 

ἧtiucŁ 55 79,6 18,4 0,85 1,05 89 

Hering 63 62,8 17,3 18,8 1,26 255 

Scrumbie 
de DunŁre 

62 58,6 14,2 25,9 1,3 275 

GingiricŁ 50 74,2 17,2 7,4 1,2 157 

Morun 55 76,3 17,5 4,9 1,3 113 

Nisetru 50 64,7 17,5 16,5 1,3 147 

PlŁticŁ 55 78,7 16,9 3,1 1,3 121 
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±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ:  

1. IndicŁ tipurile de peἨte care sunt achiziἪionate de ´ntreprinderile de 

alimentaἪie publicŁ. 

2. Descrie clasificarea peἨtelor dupŁ criteriul de grŁsime Ἠi de schelet. 

3. CaracterizeazŁ c©teva familii de peἨti. 

4. PrezintŁ structura anatomicŁ a peἨtelui. 

5. Descrie compoziἪia chimicŁ a peἨtelui. 

 

CERINἩE DE RECEPἩIONARE CALITATIVŀ ἧI CANTITATIVŀ A PEἧTELUI ἧI 

DEPOZITAREA ACESTUIA 

PeἨtele este un produs alimentar uἨor asimilabil, care conἪine proteine, grŁsimi Ἠi vitamine 

necesare organismului uman. Ċn unitŁἪile de alimentaἪie publicŁ se ´ntrebuinἪeazŁ pentru 

pregŁtirea diferitor gustŁri Ἠi bucate. Calitatea acestora depinde de calitŁἪile materiei prime 

recepἪionate. Mai jos sunt prezentate caracteristicile merceologice ale peἨtelui proaspŁt, 

relativ proaspŁt Ἠi alterat cu indicarea criteriilor de apreciere. 

Caracteristici merceologice ale peἨtelui 

Criterii de 

apreciere 
PeἨtele proaspŁt 

PeἨtele relativ 

proaspŁt 
PeἨtele alterat 

Aspect 

general 

Culoarea normalŁ, 

specificŁ speciei, solzii 

bine fixaἪi, mucusul ´n 

cantitate micŁ, 

transparent, fŁrŁ miros 

strŁin. 

Culoarea este matŁ, 

solzii bine fixaἪi, 

mucusul ´n cantitate 

mare, mai puἪin 

transparent, ´nchis la 

culoare. 

Pielea are cute, solzii 

se desprind uἨor, 

aripile de culoare 

´nchisŁ, mucusul 

absent, cenuἨiu, miros 

neplŁcut. 

Ochii 

Limpezi, bulbucaἪi, cu 

corneea transparentŁ. 

AlbicioἨi, uἨor ad©nciἪi 

´n orbite, corneea uἨor 

matŁ. 

De culoare gri-murdar, 

tulburi, mult ad©nciἪi ´n 

orbite, corneea matŁ. 

Branhiile 

 

RoἨii de s©nge, cu 

nuanἪe caracteristice 

speciei, fŁrŁ miros Ἠi 

mucozitŁἪi. 

De culoare roἨu-´nchis, 

puἪine mucozitŁἪi, cu 

miros uἨor de acru. 

Acoperite de 

mucozitŁἪi, aspect 

murdar, cu miros de 

putrefacἪie pronunἪat. 

Operculele 
Bine lipite de branhii. Incomplet lipite de 

branhii. 

UἨor ´ndepŁrtate de 

branhii. 

Gura ĊnchisŁ. ĊntredeschisŁ. Mult deschisŁ. 

Mucusul 

Ċn cantitate micŁ, 

transparent, fŁrŁ 

miros. 

Ċn cantitate mare, pe 

alocuri aglomerat, mai 

´ntunecat Ἠi mat. 

Multe mucozitŁἪi 

´ntunecate, cu miros 

de putrefacἪie. 

Solzii 
LucioἨi, curaἪi Ἠi bine 

fixaἪi. 

FŁrŁ luciu, dar bine 

fixaἪi. 

ĊnchiἨi la culoare Ἠi 

cad uἨor. 

Starea 

corpului 

Luat ´n m©nŁ, nu se 

´ndoaie. 

Se ´ndoaie mai greu. Se ´ndoaie uἨor. 
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Anusul 

Ċnfundat, refractat, 

palid-albicios sau roz-

deschis. 

PuἪin proeminent, roz-

deschis. 

Proeminent, de 

culoare roἨu murdar 

Spinarea 

ElasticŁ, dacŁ apŁsŁm 

cu degetul, urma 

dispare. 

Tare, urma degetului 

dispare cu ´ncetul. 

Moale, dar nu elasticŁ, 

urma degetului nu 

dispare. 

Ἡesutul 

muscular 

MuἨchii bine legaἪi de 

coloana vertebralŁ Ἠi 

de coaste; fŁrŁ miros, 

au culoarea din timpul 

vieἪii. 

Bine legaἪi de coloana 

vertebralŁ Ἠi de 

coaste, se desfac uἨor 

´n fibre musculare, 

culoarea cŁrnii din jurul 

coloanei vertebrale cu 

nuanἪe roz Ἠi roἨcate, 

miros pronunἪat de 

peἨte. 

Se desfac uἨor de pe 

oase, miros de 

alterare, carnea din 

jurul coloanei 

vertebrale de 

culoareroἨu-spŁlŁcit. 

Viscerele 

Bine individualizate, 

miros caracteristic. Ċn 

cavitate nu este lichid. 

Bine individualizate, 

hidrolizŁ uἨoarŁ, miros 

normal. Ċn cavitate ï o 

cantitate redusŁ de 

lichid limpede, miros 

normal. 

Nu pot fi 

individualizate, miros 

neplŁcut. Ċn cavitate ï

lichid tulbure cu miros 

neplŁcut. 

 

Calitatea peἨtelui poate fi determinatŁ prin urmŁtoarele douŁ metode: 

1. Proba prin 
fierbere 
 

Miros Ἠi gust plŁcut, 

specific pronunἪat. 

Miros Ἠi gust specific 

mai puἪin pronunἪat. 

Miros de putrefacἪie. 

2. Pus ´n apŁ 
 

StŁ la fund. PluteἨte ´n apŁ. PluteἨte la suprafaἪŁ. 

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1.  PrezintŁ caracteristicile merceologice ale peἨtelui proaspŁt. 

2.  Descrie aspectul general al peἨtelui proaspŁt. 

3. CaracterizeazŁ ´n conformitate cu indicii merceologici peἨtele alterat. 

 

 

UTILAJE ἧI USTENSILE PENTRU PRELUCRAREA PRIMARŀ A PEἧTELUI  

 

Prelucrarea primarŁ a peἨtelui se face ´n secἪia ĂPeἨteò sau ĂCarneïPeἨteò. O astfel de secἪie 

se organizeazŁ la ´ntreprinderile cu capacitate medie Ἠi mare. SecἪia ĂPeἨteò este destinatŁ 

pentru prelucrarea primarŁ a peἨtelui Ἠi obἪinerea semipreparatelor de peἨte. 
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Organizarea locului de muncŁ trebuie sŁ corespundŁ standardelor, acesta trebuie sŁ fie dotat 

corespunzŁtor procesului tehnologic Ἠi cerinἪelor sanitaro-igienice de prelucrare primarŁ a 

materiei prime. 

SecἪia ĂPeἨteò este plasatŁ l©ngŁ camerele de depozitare (camera frigorificŁ pentru pŁstrarea 

peἨtelui) Ἠi are legŁturŁ directŁ cu bucŁtŁria (SecἪia caldŁ). 

  

Dotarea spaἪiului de prelucrare a peἨtelui 

Ċn funcἪie de destinaἪie, echipamentul tehnologic pentru prelucrarea peἨtelui Ἠi obἪinerea 

semipreparatelor se clasificŁ ´n felul urmŁtor: 

 

Echipamentul 

tehnologic 

Denumirea DestinaἪia 

tehnologicŁ 
 

Mobilier 
tehnologic 

¶ MasŁ de lucru 
¶ CuvŁ de spŁlat 

Pentru 
prelucrarea 
primarŁ a 
peἨtelui Ἠi 
obἪinerea 
semipreparatelor.  

Utilaj 
tehnologic 

¶ MaἨinŁ de tocat electricŁ 

  

Pentru 
mŁrunἪirea 
fileului de peἨte 
Ἠi obἪinerea 
tocŁturii.  

¶ Robot universal cu mecanisme de schimb 
 

 

Pentru diferite 
operaἪii 
tehnologice 
(desolzirea 
peἨtelui, 
mŁrunἪirea 
fileului).  

¶ Frigider  Pentru pŁstrarea 
materiei prime Ἠi 
semipreparatelor.  

¶ C©ntar electronic Pentru dozarea 
materiei prime Ἠi 
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verificarea 
greutŁἪii 
semipreparatelor.  

Ustensile, 
mecanisme, 
inventar 

¶ PlanἨetŁ ʈ.ʉ. 
¶ CuŞite pentru peĸte P.C. 
¶ Foarfece pentru eliminarea ´notŁtoarelor 
¶ Razuitoare pentru eliminarea solzilor 

 
¶ PensetŁ pentru ´nlŁturarea oaselor  

Pentru 
prelucrarea 
primarŁ a 
peἨtelui, tŁiere, 
obἪinerea 
semipreparatelor. 

Vase de 
bucŁtŁrie 

¶ Recipient pentru semipreparate de peĸte 

  

Pentru pŁstrarea 
semipreparatelor 
de peἨte, a 
deἨeurilor 
alimentare. 

¶ Vase specifice pentru peἨte 

 

Vase pentru 
tratarea termicŁ 
a peἨtelui 
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¶ CoἨ pentru deĸeuri 
 

Pentru deἨeuri 
nealimentare 

 
  
Una din etapele specifice pentru prelucrarea primarŁ este ´ndepŁrtarea solzilor (desolzirea). 

Solzii pot fi ´ndepŁrtaἪi cu ajutorul unei rŁzuitoare speciale cu lamŁ dinἪatŁ sau cu ajutorul 

unui dispozitiv special de curŁἪare a peἨtelui.  

 

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. PrezintŁ utilajul necesar pentru prelucrarea primarŁ a peἨtelui. 

2. EnumerŁ ustensilele specifice pentru prelucrarea peἨtelui. 

3. Descrie vesela pentru prelucrarea termicŁ a peἨtelui. 

 

ETAPELE PROCESULUI TEHNOLOGIC  

DE PRELUCRARE PRIMARŀ A PEἧTELUI 

 

PeἨtele Ἠi produsele de mare proaspete sau congelate se prelucreazŁ primar ´n secἪia peἨte, 

carne-peἨte sau ´n sectorul peἨte, carne-peἨte, ´n funcἪie de tipul Ἠi categoria unitŁἪii de 

alimentaἪie publicŁ. Ċn procesul de prelucrare se utilizeazŁ utilaje Ἠi inventar special, deoarece 

aceste produse au un miros specific. Utilajul la locul de lucru se instaleazŁ ´n ordinea 

corespunzŁtoare procesului tehnologic de prelucrare a peἨtelui. Schemele tehnologice de 

prelucrare primarŁ a peἨtelui cu schelet osos Ἠi cartilaginos sunt prezentate mai jos. 

Schema de prelucrare primarŁ a peἨtelui cu schelet osos 

 

javascript:close()
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Schema de prelucrare primarŁ a peἨtelui cu schelet cartilaginos 

PeἨte cu schelet osos 

VIU  REFRIGERAT  CONGELAT  

Desolzire 

Decapitare 

Eviscerare 

SpŁlare 

TranἨare 

Ċn ´ntregime 

ĊnlŁturarea ´notŁtoarelor 

Decongelare 

Prepararea semifabricatelor 

Nefiletat File 

Cu piele 

Ἠi oase 

Cu piele, 

fŁrŁ oase 

FŁrŁ piele 

Ἠi oase 

Tratarea culinarŁ termicŁ 
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Decongelarea peἨtelui. 

PeἨte cu schelet cartilaginos 

Decongelare 

Decapitare Ἠi ´nlŁturarea ´notŁtoarelor 

Retezarea plŁcilor osificate 

ĊndepŁrtarea coardei 

Filetare 

BlanἨare Ἠi ´ndepŁrtarea plŁcilor osificate 

ClŁtire 

Pentru tratament termic 

culinar al secἪiilor 

Fixarea secἪiilor prin legare 

Pentru prepararea semifabricatelor prin tŁiere 

ĊnlŁturarea cartilajelor 

TŁierea semifabricatelor 

Fierbere cu piele PrŁjire fŁrŁ piele 

BlanἨare 

Panare 

Tratare termicŁ culinarŁ 

ĊnlŁturarea cartilajelor 

TŁiere 
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 Cu c©t mai repede peἨtele este decongelat, cu at©t mai bine ´Ἠi pŁstreazŁ calitŁἪile sale 

gustative Ἠi capacitatea de a reἪine umiditatea. Procesul de decongelare se considerŁ 

´ncheiat ´n cazul c©nd temperatura ´n interiorul Ἢesutului muscular atinge + 1 ʉ. 

PeἨtele poate fi decongelat prin douŁ metode: 

1) la aer, la temperatura camerei, se decongeleazŁ peἨtii mŁἨcaἪi din familia 

acipenserizilor: nisetrii, somnii, nototenia, precum Ἠi fileul congelat, peἨtele-sabie. PeἨtii se 

aranjeazŁ ´ntr-un r©nd pe mese sau stelaje Ἠi se lasŁ timp de 6-10 ore. Durata de decongelare 

depinde de mŁrimea peἨtilor. Fileul este decongelat ´nvelit ´n h©rtie, deoarece ´n cazul 

decongelŁrii ´n apŁ el pierde multe substanἪe nutritive. Pierderile din greutatea peἨtelui ating 

2%; 

2) ń apŁ este decongelat peἨtele cu solzi Ἠi fŁrŁ solzi. La 1 kg de peἨte se iau 2 l de apŁ. 

PeἨtele mŁrunt este decongelat ´n 2-2,5 ore, iar cel mŁἨcat ï ´n 4-5 ore. DacŁ durata 

decongelŁrii creἨte, se ´nrŁutŁἪeἨte calitatea peἨtelui. La decongelare greutatea peἨtelui 

creἨte cu 5-10%, deoarece Ἢesuturile musculare absorb apa. Concomitent cu aceasta, 

cantitatea de substanἪe minerale ´n peἨte se micἨoreazŁ. Pentru a reduce aceste pierderi, la 

1 l de apŁ se adaugŁ 7-13 g de sare. 

PeἨtele decongelat nu se pŁstreazŁ, ci este utilizat imediat pentru prepararea bucatelor. Fileul 

de peἨte este decongelat parἪial, pentru a reduce pierderea sucului. Sunt peἨti (mai ales cei 

de mare ï navaga, scrumbia, stavridul, merluciul argintiu) care nu sunt decongelaἪi ´nainte 

de prelucrarea termicŁ, deoarece peἨtele refrigerat se prelucreazŁ mai uἨor, pierderile sunt 

mai mici, se pŁstreazŁ substanἪele nutritive. 

DesŁrarea peἨtelui. 

La ´ntreprinderile de alimentaἪie publicŁ se furnizeazŁ peἨte sŁrat: batog, cambulŁ, crap, 

scrumbie Ἠ.a. PeἨtii conἪin 6-20% de sare. De aceea, ´nainte de prelucrarea termicŁ, peἨtii 

se desŁreazŁ p©nŁ la 1-5%. Ċnainte de desŁrare, peἨtele se prelucreazŁ parἪial: se ´nlŁturŁ 

solzii, capul Ἠi aripioarele. Uneori peἨtele este tŁiat de-a lungul coloanei vertebrale ´n douŁ, 

ceea ce reduce timpul de desŁrare, ´nsŁ reduce calitŁἪile lui gustative. ἧalŁul, bibanii, 

scrumbia, crapul sunt desŁraἪi integral, fŁrŁ a fi prelucraἪi. PeἨtii se desŁreazŁ prin douŁ 

metode: 

1) desŁrarea ´n apŁ curgŁtoare. PeἨtele sŁrat se despicŁ Ἠi se aἨazŁ pe o grilŁ de lemn 

´n cadŁ. DistanἪa dintre fundul cŁzii Ἠi grilŁ este de 20-30 cm. Ċn cadŁ sunt instalate apeducte 

prin care ´n cadŁ vine apa cu temperatura p©nŁ la 12Áʉ, care spalŁ peἨtele Ἠi se scurge prin 

Ἢeava situatŁ ´n partea de sus a cŁzii. DesŁrarea dureazŁ 8-12 ore. DupŁ desŁrare se 

efectueazŁ fierberea de probŁ a peἨtelui, pentru a determina conἪinutul de sare prin 
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degustare. PeἨtele desŁrat se foloseἨte la fiert, la prepararea tocŁturilor, a gustŁrilor. PeἨtele 

desŁrat nu se pŁstreazŁ; 

2) desŁrarea ´n c©teva ape. BucŁἪile de peἨte sŁrat se pun ´n cadŁ, se toarnŁ apŁ rece 

de 10-12  C (la 1 kg de peἨte se iau 2 l de apŁ). Se recomandŁ schimbarea apei peste 1, 2, 

3 sau 6 ore. Pentru a reduce conἪinutul de sare de la 17-22% p©nŁ la 5%, peἨtele se Ἢine ´n 

apŁ 12 ore. DupŁ desŁrare se face fierberea de probŁ a peἨtelui, pentru a determina 

conἪinutul de sare prin degustare. Pentru a reduce conἪinutul de sare p©nŁ la 3%, peἨtele se 

Ἢine ´n apŁ ´ncŁ 12 ore, schimb©nd apa peste fiecare 3 ore. PeἨtele desŁrat se foloseἨte 

pentru prŁjire Ἠi pentru prepararea compoziἪiei de p©rjoale. 

Desolzirea peἨtelui 

Pentru a ´nlŁtura solzii, peἨtele se aἨazŁ pe paletŁ. Ἡin©nd bine peἨtele de coadŁ, cu ajutorul 

lamei cuἪitului sau dispozitivului pentru curŁἪarea peἨtelui, se fac miἨcŁri rŁzuitoare ´n direcἪia 

capului peἨtelui, adicŁ contra direcἪiei fixŁrii solzilor. Pentru a evita ´mprŁἨtierea solzilor, se 

recomandŁ curŁἪarea peἨtelui ´ntr-o pungŁ mare de plastic sau ´ntr-un vas mare plin cu apŁ.  

Prelucrarea peἨtelui ´ncepe cu ´nlŁturarea solzilor de la coadŁ spre cap, mai ´nt©i pe p©rἪile 

laterale, apoi de pe abdomen. 

 

SpŁlarea Ἠi zv©ntarea peἨtelui 

PeἨtele se spalŁ ´n apŁ curgŁtoare Ἠi se usucŁ cu un prosop curat. 

 

ĊnlŁturarea aripioarelor 

Aripioarele se ´nlŁturŁ ´ncep©nd cu cea dorsalŁ. Pentru aceasta peἨtele se aἨazŁ pe o parte 

Ἠi se taie carnea de-a lungul aripioarei, la mai puἪin de 1 cm ad©ncime, Ἢin©nd cuἪitul sub un 

unghi de 35  dintr-o parte, apoi din cealaltŁ parte. Cu partea neascuἪitŁ a lamei cuἪitului se 

fixeazŁ aripioara tŁiatŁ Ἠi, Ἢin©nd peἨtele de coadŁ, se trage ´ntr-o parte, ´nlŁtur©nd aripioara, 

ce rŁm©ne pe paletŁ. 
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Aripioarele pot fi ´nlŁturate Ἠi cu foarfecele: aripioara dorsalŁ se taie de la cap la coadŁ. 

Aripioara analŁ de asemenea se ´nlŁturŁ cu foarfeca.  

    

 

Aripioara codalŁ se taie la 1-2 cm distanἪŁ de la baza ei, la nivelul celor interioare. Se taie 

atent pentru a evita deteriorarea pielii peἨtelui, rŁnirea m©inilor bucŁtarului Ἠi pentru a micἨora 

pierderile. 

Eviscerarea peἨtelui 

Se folosesc douŁ metode de eviscerare a peἨtelui. 

1) Prin abdomen. PeἨtele se aἨazŁ pe paletŁ pe o parte, perpendicular lucrŁtorului, Ἠi, 

Ἢin©ndu-l cu m©na st©ngŁ, se face o incizie de-a lungul abdomenului, de la orificiul anal 

p©nŁ la cap. Prin incizia formatŁ se scot viscerele (organele interne, mŁruntaiele) 

atent, fŁrŁ a sparge fierea. Apoi se curŁἪŁ pelicula neagrŁ din cavitatea abdominalŁ. 

2) Prin orificiul format dupŁ decapitare. Viscerele se ´nlŁturŁ cu degetele prin orificiul de 

la cap sau se face o incizie la cap de la spate Ἠi ´n jurul abdomenului fŁrŁ a atinge 

intestinele, care se ´nlŁturŁ cu tot cu cap (se foloseἨte ´n cazul preparŁrii peἨtelui 

´ntreg, a peἨtelui umplut, a aspicului din peἨte ´ntreg). Viscerele sunt deἨeuri 

nealimentare Ἠi se ´nlŁturŁ obligatoriu, deoarece sunt ´nsŁm©nἪate cu microorganisme 

Ἠi helminἪi. 

SpŁlarea Ἠi uscarea peἨtelui 

PeἨtele prelucrat se spalŁ rapid sub un jet de apŁ rece. Pentru uscare peἨtele se aἨazŁ pe 

un grŁtar sŁ se scurgŁ apa sau se usucŁ cu un prosop. PeἨtele uscat se aἨazŁ pe o tavŁ Ἠi, 

p©nŁ la prelucrarea termicŁ, se pŁstreazŁ la o temperaturŁ de la 20 la 60ᴈ, cel mult 24 de 

ore. 

Aprecierea calitŁἪii peἨtelui prelucrat nedecapitat 

- Mirosul ï specific peἨtelui proaspŁt. 

- ConsistenἪa ï densŁ, cu suprafaἪa curatŁ, la apŁsare se formeazŁ o gropiἪŁ care dispare 

dupŁ ´nlŁturarea degetului. 

- Culoarea - naturalŁ, specificŁ tipului de peἨte. 

- Are tŁieturŁ abdominalŁ. 

- Capul, solzii, viscerele, icrele Ἠi lapἪii ï ´nlŁturaἪi. 

- Orificiul abdominal ï curat, fŁrŁ echimoze; pelicula neagrŁ este ´ndepŁrtatŁ. 
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- Aripioarele tŁiate la nivelul pielii sau ´nlŁturate sub un unghi ´mpreunŁ cu oasele interne. 

- MuἨchii ï bine fixaἪi pe coloana vertebralŁ. 

 

ĊnlŁturarea capului peἨtelui/ Decapitarea peἨtelui 

Capul Ἠi branhiile se ´nlŁturŁ prin douŁ incizii fŁcute sub opercule.  

Opercule ï plŁcile osoase care acoperŁ Ἠi protejeazŁ deschiderea branhialŁ a peἨtilor. 

 

CuἪitul se Ἢine sub un unghi de 35 de grade faἪŁ de suprafaἪa paletei Ἠi se fac incizii pe ambele 

pŁrἪi ale capului cu sau fŁrŁ osul branhial. Cantitatea de deἨeuri se mŁreἨte cu 35% din masa 

bruto a peἨtelui. 

 

TranἨarea peἨtelui ´n gŁlŁtuĸi 

PeἨtele decapitat se taie sub un unghi drept, de-a curmeziἨul fibrelor, 

´n bucŁἪi porἪionate, de 3-4 cm grosime. Se face o incizie pe piele din 

ambele p©rἪi, pentru a evita deformarea ´n cazul prelucrŁrii termice. 

Cantitatea de deἨeuri constituie 35-40% din masa brutŁ a peἨtelui. 

TranἨarea peἨtelui ´n file cu piele, oase pectorale Ἠi coloanŁ 

vertebralŁ 

PeἨtele curŁἪat, spŁlat Ἠi uscat se taie ´n douŁ, ´ncep©nd de la cap sau coadŁ, Ἢin©nd cuἪitul 

paralel cu coloana vertebralŁ, ´n aἨa fel ca sŁ nu rŁm©nŁ carne ´ntre el Ἠi coloana vertebralŁ.
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Astfel se obἪin douŁ fileuri: fileul cu piele Ἠi oase pectorale (fileul de sus) Ἠi fileul cu piele cu 

oase pectorale Ἠi coloanŁ vertebralŁ (fileul de jos). Cantitatea de deἨeuri constituie 43% din 

masa brutŁ a peἨtelui. 

Pentru a obἪine douŁ fileuri cu piele Ἠi oase pectorale, fileul de jos se aἨazŁ pe paletŁ cu 

pielea ´n sus Ἠi se taie coloana vertebralŁ, lŁs©nd-o pe paletŁ. Fileurile sunt tŁiate de-a 

curmeziἨul ´n bucŁἪi porἪionate Ἠi se fac incizii pe piele. Cantitatea de deἨeuri creἨte cu 7-

10%. 

Filetarea peἨtelui cu piele fŁrŁ oase 

Fileul obἪinut cu oase pectorale se aἨazŁ pe paletŁ cu pielea 

´n jos Ἠi, ´ncep©nd cu partea mai ´ngroἨatŁ a muἨchilor, se 

taie oasele pectorale sub un unghi Ἠi oasele interne ale 

aripioarelor. 

Fileul obἪinut se taie ´n bucŁἪi porἪionate, Ἢin©nd cuἪitul sub 

unghi drept Ἠi fŁc©nd tŁieturi pe piele.  

Cantitatea de deἨeuri constituie 48-49% din masa brutŁ a peἨtelui. 
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ObἪinerea fileului fŁrŁ oase 

Fileul fŁrŁ oase se aἨazŁ pe paletŁ cu pielea ´n jos Ἠi la 1 cm de la coadŁ se face o incizie 

p©nŁ la piele. Apoi, fix©nd cu degetele aceastŁ piele, se pune cuἪitul ´ntre piele Ἠi carne sub 

un unghi mic faἪŁ de paletŁ Ἠi, cu paἨi mici (de la coadŁ spre cap), se rade carnea de pe 

pielea care rŁm©ne pe paletŁ. Pentru ´nlŁturarea totalŁ a oaselor din file se recomandŁ 

utilizarea pensetelor culinare. Astfel se obἪine un file veritabil. 

 

Aprecierea calitŁŞii unui file 

ConsistenŞa muĸchilor ï densŁ, fŁrŁ resturi de solzi, peliculŁ neagrŁ, cheaguri de s©nge, oase 

pectorale sau ale coloanei vertebrale, fŁrŁ de alte bucŁŞele de peĸte. 

Culoarea muĸchilor ï ´n funcἪie de specia de peἨte. 

 

 

Etapele de prelucrare primarŁ a peĸtelui cu schelet osos (cu cap) 

Pasul 1. ĊnlŁturarea ´notŁtoarelor 

ĊnotŁtoarele din zona operculelor se ´nlŁturŁ cu un 

foarfece de bucŁtŁrie, astfel ca Ἢesutul muscular Ἠi 

pielea sŁ rŁm©nŁ ́ntregi, fŁrŁ rupturi. 

 

 

 

Pasul 2. Fixarea peĸtelui cu ajutorul prosopului pentru a evita alunecarea 

Pentru a evita alunecarea peἨtelui, se recomandŁ 

sŁ fixaἪi peἨtele de coadŁ (deoarece anume dinspre 

coadŁ se va ´ncepe curŁҏarea de solzi) cu ajutorul 

unui prosop din fibrŁ naturalŁ. 
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Pasul 3. Desolzirea 
Desolzirea ´ncepe de la coadŁ spre cap, 

efectu©nd miἨcŁri ´ncrezute Ἠi sigure, astfel ca 

pielea Ἠi Ἢesutul muscular sŁ rŁm©nŁ ´ntregi. 

 

 

 

 

Pasul 4. SecŞionarea abdomenului de la orificiul anal p©nŁ la cap 
AtenἪie: v©rful cuἪitului va pŁtrunde ´n cavitatea 

abdominalŁ nu mai ad©nc de 2-3 cm. Ċn caz 

contrar, existŁ riscul de a deteriora integritatea 

viscerelor, ceea ce va spori riscul de contaminare 

cu microorganisme patogene din tractul digestiv. 

 
 
 

Pasul 5. Eviscerarea 
Viscerele se vor ´nlŁtura cu mare atenἪie, av©nd 

grijŁ sŁ fie scoase ´ntregi Ἠi complet din cavitatea 

abdominalŁ. 

 

 

 
Pasul 6. Ridicarea capacelor ĸi scoaterea ´n afarŁ a branhiilor 

Branhiile prezintŁ o sursŁ importantŁ de 

contaminare cu microorganisme patogene. Pentru 

´nlŁturarea lor completŁ lor, se vor ridica 

operculele Ἠi se vor scoate ´n afarŁ branhiile cu 

ajutorul unui foarfece de bucŁtŁrie.  

 

 

Pasul 7. ĊnlŁturarea branhiilor 
Branhiile vor fi ´nlŁturate c©t mai complet. 

CavitŁἪile suboperculare vor fi verificate cu scopul 

asigurŁrii ´nlŁturŁrii complete a branhiilorPasul 8. 

SpŁlarea cavitŁŞii abdominale ĸi ´nlŁturarea 

cheagurilor de s´nge 
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Cavitatea abdominalŁ va fi spŁlatŁ sub un jet de apŁ rece cu temperatura nu mai mare de 

+14ÁC. Vor fi ´nlŁturate minuἪios toate cheagurile de s©nge Ἠi tendoanele viscerelor. 

 

Specificul prelucrŁrii unor specii de peĸti 

ķalŁul (ĸi toŞi scorpenii). La ´nceput se ´nlŁturŁ aripioara dorsalŁ, deoarece ´nŞepŁtura ei 

aduce la boli purulente de lungŁ duratŁ. Apoi se ´nlŁturŁ celelalte aripioare. 

Linul. Are solzi mŁrunŞi str©ns lipiŞi de piele, acoperiŞi cu o mucoasŁ, care se curŁŞŁ greu. De 

aceea peĸtele se blanĸeazŁ 20-30 sec ĸi se pune repede ´n apŁ rece. Se scoate din apŁ, se 

curŁŞŁ mucoasa, apoi solzii, se ´nlŁturŁ aripioarele abdominale ĸi se spalŁ. 

Cambula. Se rad solzii de pe partea albŁ. Capul se taie sub un unghi cu o parte de abdomen. 

Prin orificiul format se ´nlŁturŁ intestinele, apoi aripioarele. Se scoate pielea neagrŁ ĸi se 

porŞioneazŁ. Pentru a uĸura procesul de curŁŞare a ghimpilor, se poate opŁri 1 min. 

Navaga (lat. Eleginus gracilis). Se poate prelucra congelatŁ, deoarece se curŁἪŁ mai bine, 

fierea rŁm©n©nd ´ntreagŁ. Se taie capul cu o parte de abdomen ĸi prin orificiul format se scot 

intestinele ĸi fierea, icrele ĸi lapŞii. Apoi se taie aripioarele ĸi se spalŁ. La navaga mŁĸcatŁ se 

´nlŁturŁ ĸi pielea. 

Codul. Se vinde fŁrŁ cap ĸi eviscerat (se scoate ficatul). Se curŁŞŁ de solzi, se ´nlŁturŁ 

aripioarele ĸi pelicula neagrŁ, se spalŁ, apoi se porŞioneazŁ. 

Chefalul; hamsia. Se alege dupŁ dimensiuni, se spalŁ, se ´nlŁturŁ capul cu intestinele ĸi 

coloana vertebralŁ ĸi iar se spalŁ. 

ķtiuca. Se curŁŞŁ de solzi, de intestine, se spalŁ ĸi se filetezŁ. Pentru umpluturŁ ĸi tocŁturŁ 

se scoate pielea ´n formŁ de ciorap. 

Peĸtele-sabie. Se vinde ´ngheŞat ´ntreg sau bucŁŞi ´n blocuri, fŁrŁ cap, solzi ĸi intestine. Se 

decongeleazŁ la aer sau ´n apŁ. Se curŁŞŁ de pelicula neagrŁ, fŁc©nd de la cap spre coadŁ 

de-a lungul vertebrei o incizie, se taie aripioarele Ἠi se ´nlŁturŁ ´mpreunŁ cu pielea. Se 

porŞioneazŁ sub unghi drept cu piele ĸi oase. 

Scrumbia sŁratŁ. Se taie puἪin din abdomen, se scot viscerele, se ´ndepŁrteazŁ pieliἪa 

neagrŁ, se spalŁ, se taie capul Ἠi coada, se fac incizii pe ambele pŁrἪi ale aripioarei dorsale; 

se scoate pielea ´ncep©nd de la cap. Se fileteazŁ Ἠi se obἪine file veritabil. Scrumbia sŁratŁ, 

´nainte de ´ntrebuinŞare, se Şine ´n apŁ rece sau lapte timp de 2 ore la frigider.  

  

Prelucrarea peĸtelui fŁrŁ solzi 

PeἨtii fŁrŁ solzi au pielea protejatŁ de un strat gros de mucus. Pielea lor este ´ntunecatŁ Ἠi 

are un gust neplŁcut, de aceea la prelucrare pielea se ´nlŁturŁ. 
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Somn. Peĸtele se curŁŞŁ prin rŁzuire cu cuŞitul de mucoasŁ, se eviscereazŁ ĸi se ´nlŁturŁ 

intestinele, se decapiteazŁ, se taie aripile, se spalŁ ĸi se porŞioneazŁ. Se consumŁ fiert, prŁjit, 

fri ĸi tocŁturŁ. 

ŝipar. Se scoate pielea ciorap: ́ n jurul capului pe piele se face o incizie, se ´ndoaie ĸi se trage 

p©nŁ la coadŁ, apoi se taie. Ca pielea sŁ nu lunece, degetele se ´nmoaie ´n sare. Se ´nlŁturŁ 

aripioarele, ´ntestinele, capul. Peĸtele se spalŁ. 

Lupul de mare. Se ´nlŁturŁ aripioarele fŁc©nd o incizie pe piele pe toatŁ lungimea spatelui, 

se taie capul, se eviscereazŁ, apoi se spalŁ, se fileteazŁ cu piele ĸi oase pectorale, apoi file 

veritabil ĸi se porŞioneazŁ.  

ChiἨcarul (numit Ἠi Ἢipar). Mucoasa care acoperŁ acest peἨte este otrŁvitoare, de aceea, ´n 

primul r©nd, peĸtele se freacŁ cu sare ĸi se spalŁ minuŞios sub jet de rece.  

Prelucrarea sturionilor. Sturionii se deosebesc de celelalte specii prin aceea cŁ au scheletul 

osos ĸi sunt acoperiἪi cu c©teva r©nduri de crescŁturi ghimpoase. Se v©nd refrigeraἪi ĸi 

congelaἪi, fŁrŁ intestine, care se ´nlŁturŁ la obŞinerea icrelor. Mai ´nt©i se taie capul ´mpreunŁ 

cu aripioarele pectorale. Aripioara dorsalŁ se taie ´mpreunŁ cu o f©ĸie de piele pe spate, de 

la coadŁ spre cap. 

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. IndicŁ unde se prelucreazŁ peἨtele. 

2. Descrie schema de prelucrare primarŁ a peἨtelui cu schelet osos. 

3. Descrie schema de prelucrare primarŁ a peἨtelui cu schelet cartilaginos. 

4. Descrie etapele de decongelare a peἨtelui. 

5. CaracterizeazŁ etapele prelucrŁrii primare a peἨtilor fŁrŁ solzi. 

 

CERINἩE DE SECURITATE ἧI SŀNŀTATE ĊN MUNCŀ LA UTILIZAREA 
USTENSILELOR, INVENTARULUI ἧI UTILAJULUI PENTRU PRELUCRAREA PEἧTELUI 
 

Pentru a evita accidentele la locul de muncŁ, bucŁtarii trebuie sŁ respecte urmŁtoarele reguli 

de securitate Ἠi sŁnŁtate ´n muncŁ ´n secἪia ĂPeἨteò: 

Ċnainte de a ´ncepe lucrul Ċn timpul lucrului 

 

1. Echipamentul de lucru va fi ´mbrŁcat 

´n corespundere cu regulile sanitaro-

igienice (pŁrul se str©nge sub bonetŁ; 

m©necile uniformei rŁsucite p©nŁ la 

1. Nu se lŁsa fŁrŁ supraveghere maĸina 

de tocat care funcŞioneazŁ. 

2. Maĸina de tocat carne va lucra numai 

cu dispozitiv special de protecἪie. 
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cot ori ´ncheiate la ´ncheietura m©inii; 

nu se Şin ´n buzunare obiecte 

ascuŞite). 

2. Se aduce ´n ordine locul de muncŁ. 

3. Se verificŁ utilajul electric ĸi starea 

sanitarŁ Ἠi tehnicŁ a acestuia: 

a) starea bunŁ a utilajului, 

b) prezenŞa contactului cu pŁm©ntul, 

c) prezenŞa covorului dielectric. 

4. Se verificŁ utilajul mecanic la un mers 

´n gol timp de 1-2 minute ĸi numai 

dupŁ aceea ´ncepe lucrul. 

5. Se cerceteazŁ ca podeaua l©ngŁ 

utilajul electric sŁ fie dreaptŁ, fŁrŁ 

denivelŁri (gropi Ἠi ridicŁturi) ĸi 

crŁpŁturi, nealunecoasŁ. 

 

3. Carnea se va introduce ´n maἨina de 

tocat cu ajutorul pisŁtorului. 

4. Se va lucra atent cu cuŞitele; cuἪitele 

se vor pŁstra ´ntr-un loc sigur. 

5. Ċn timpul procesului de lucru, 

bucŁtarul va fi atent Ἠi concentrat Ἠi, 

de asemenea, nu va distrage atenἪia 

colegilor. 

6. Maĸina de tocat carne va fi opritŁ 

imediat atunci c©nd: 

a) simŞim miros de cauciuc ars, 

b) dacŁ observŁm dereglŁri ´n timpul 

lucrului. 

7. Nu se vor folosi dispozitive defectate. 

8. BucŁtarul nu va ridica greutŁŞi mai 

mari dec©t norma stabilitŁ. 

 

 

La sf©rĸitul lucrului: 

 

 

 

1. Vor fi desetate toate aparatele. 

 

 

2. Va fi curŁἪat, spŁlat Ἠi dezinfectat 

locul de muncŁ. 
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±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. EnumerŁ operaἪiile ce trebuie efectuate ´nainte de ´nceperea lucrului. 

2. Descrie operaἪiile ce trebuie efectuate ´n timpul lucrului. 

3. Descrie operaἪiile ce trebuie efectuate la sf©rἨitul lucrului. 

 

 

NORME IGIENICO-SANITARE REFRITOARE LA MENTENANἩA USTENSILELOR ἧI A 

INVENTARULUI PENTRU PRELUCRAREA PEἧTELUI 

 

Toate ´ncŁperile, utilajele, instalaŞiile, inclusiv canalele 

de scurgere, ustensilele vor fi ´ntreŞinute permanent ´n 

stare de curŁŞenie ĸi bunŁ funcŞionare. ĊncŁperile vor fi 

´ntreŞinute libere de condensat, vapori ĸi surplus de 

apŁ, iar periodic vor fi curŁŞate ĸi reparate. 

Utilajele, instalaŞiile ĸi ustensilele care vin ´n contact cu 

produsele alimentare vor fi curŁŞate, inclusiv prin 

demontare, pe parcursul zilei, la trecerea de la un produs la altul, iar la sf©rἨitul fiecŁrei zile 

vor fi supuse suplimentar dezinfecŞiei. Aceste operaŞiuni vor fi monitorizate prin inspecŞii 

sistematice. 

Pe parcursul efectuŁrii curŁἪeniei ĸi al dezinfectŁrii ´ncŁperilor, utilajelor, instalaŞiilor ĸi 

ustensilelor se vor lua mŁsuri de precauἪie pentru a preveni contaminarea produselor culinare 

cu detergenŞi ĸi substanŞe dezinfectante. 

SoluŞiile de curŁŞare vor fi depozitate ´n recipiente nealimentare marcate corespunzŁtor. Orice 

reziduuri de detergenŞi sau substanŞe dezinfectante de pe suprafaŞa care poate veni ´n contact 

cu produsele alimentare vor fi ´ndepŁrtate prin spŁlare minuŞioasŁ cu apŁ potabilŁ ´nainte de 

folosirea suprafeŞei sau a instalaŞiei pentru manipularea produselor culinare. 

Zilnic, imediat dupŁ terminarea lucrului sau ´n altŁ perioadŁ potrivitŁ de timp, pavimentul, 

inclusiv canalele de scurgere, structurile auxiliare ĸi pereŞii ´n zonele de manipulare a 

produselor culinare vor fi minuŞios curŁŞate. 

  

CARACTERISTICA ἧI DESTINAἩIA CULINARŀ  

A SEMIPREPARATELOR DIN PEἧTE 

Pentru prepararea bucatelor din peἨte se utilizeazŁ diverse semipreparate. Ċn funcἪie de 

dimensiuni, semipreparatele din peἨte se ´mpart ´n:  

¶ bucŁŞi mari (´ntreg) 
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¶ porŞionate 

¶  bucŁἪi mici.  

Semipreparatele se folosesc pentru fierbere (´n cantitate mare de lichid Ἠi ´n cantitate redusŁ 

de lichid), prŁjire prin metoda de bazŁ, prŁjire ´n friteuzŁ, coacere. 

1. Pentru fiert: peĸte ´ntreg, gŁlŁtuĸi, file cu piele ĸi oase, file cu piele fŁrŁ oase. BucŁŞile 

se taie sub un unghi drept; ca sŁ nu se deformeze la prelucrarea termicŁ, pe piele se 

fac 2-3 incizii. 

2. Pentru reducere: peĸte ´ntreg, file cu piele fŁrŁ oase, file. Semipreparatele se taie sub 

un unghi de 30Á. BucŁἪile se obἪin late Ἠi plate, ceea ce e bine pentru ´ncŁlzirea rapidŁ 

Ἠi uniformŁ ´n cantitate redusŁ de lichid. Pe piele se fac c©teva incizii. 

Pentru fierberea peҍtelui bucŁҏi mari se recomandŁ utilizarea unor vase de bucŁtŁrie 

speciale.  

 

Pentru prŁjire prin metoda de bazŁ: peĸte mic ´ntreg, gŁlŁtuĸi, bucŁŞi porŞionate, file cu 

piele ĸi oase, file. Pentru ´mbunŁtŁἪirea calitŁἪilor gustative se recomandŁ panarea 

semipreparatelor din peἨte prin fŁinŁ, pesmet sau diferite panade1. Ċn acest caz peἨtele nu 

va pierde mult lichid Ἠi substanἪe nutritive, iar pe suprafaἪa lui se va forma o crustŁ rumenŁ Ἠi 

uniformŁ. 

Pentru prŁjire prin metoda de bazŁ se folosesc diverse pesmeturi pentru panare: 

¶ fŁinŁ mŁruntŁ de porumb, 

¶ fŁinŁ de gr©u, 

¶ pesmet roĸu ï pesmet mŁcinat din p©ine de gr©u cu coajŁ, 

¶ pesmet alb ï p©ine uscatŁ mŁrunŞitŁ, fŁrŁ coajŁ. 

Pentru o mai bunŁ aderare a pesmetului, peἨtele se trece mai ´nt©i prin liezon, apoi prin 

pesmet. Liezonul este un amestec de ou cu lapte sau apŁ cu sare.  

Pentru prŁjire ´n friteuzŁ se foloseἨte peἨte mic ´ntreg, bucŁἪi porἪionate, file cu piele fŁrŁ 

oase, file. 

PregŁtirea semipreparatelor din tocŁturŁ de peἨte 

Tocatura de peἨte se preparŁ din: ĸtiucŁ, salŁu, biban, precum ĸi din file congelat. Din peĸte 

se obἪine fileul, care se taie bucŁŞele ĸi se trece prin maĸina de tocat. P©inea de gr©u se 

´nmoaie ´n apŁ sau lapte (coaja se scoate preventiv). P©inea se considerŁ ´nmuiatŁ dacŁ ea 

´mbibŁ o bunŁ parte a lichidului Ἠi devine fŁr©micioasŁ, fŁrŁ a forma cocoloἨi. Fileul tocat ĸi 

 
1 tŀƴŀŘŇ, panadeɀ amestec de făină, ou ƈi pesmet în care se înveleƈte un aliment, care apoi este prăjit în 

ulei (mod de preparare numit pane).  



 

 30 

p©inea ´nmuiatŁ se mai trec o datŁ prin maĸina de tocat, se adaugŁ sare, piper, se amestecŁ 

´ntr-o masŁ omogenŁ ĸi se bate. 

Pentru ca tocŁtura preparatŁ din peἨte slab sŁ devinŁ mai puhavŁ, se recomandŁ de a 

adŁuga peἨte fiert tocat, rece (25-30% din masa peĸtelui crud), precum ĸi unt (75 g de unt la 

1 kg de peἨte). 

TocŁtura se pŁstreazŁ la o temperaturŁ de 0-4  ʉ p©nŁ la 6 ore. Din tocŁturŁ se modeleazŁ 

p©rjoale, ἨniἪel, chifteluἪe, rulade, periἨoare etc. 

RuladŁ ï are formŁ de rulou (sul) cu umpluturŁ ´n interior. Se preparŁ pentru c©teva porŞii. 

Pentru modelare se aἨazŁ tocŁtura, ´n formŁ dreptunghiularŁ, de 1,5-2 cm grosime Ἠi 20 cm 

lŁἪime. La mijloc, de-a lungul, se pune umplutura. Cu ajutorul foliei alimentare, marginile 

tocŁturii se suprapun, se dŁ forma de rulou, se aἨazŁ pe tava unsŁ cu grŁsime Ἠi presŁratŁ 

cu pesmet cu linia de unire ´n jos. SuprafaἪa ruladei se unge cu liezon, se presarŁ cu pesmet, 

se strŁpunge cu furculiἪa ´n c©teva locuri, pentru a evita deformŁri la coacere. Umplutura ï 

ciuperci prŁjite, ceapŁ pasatŁ, ouŁ fierte, verdeaŞŁ tocatŁ, sare, piper etc. 

P©rjoale cu umpluturŁ (rus. ʟʨʘʟʳ). TocŁtura de peĸte se modeleazŁ 

´n formŁ de turte de 1 cm grosime. La mijlocul turtei se monteazŁ 

umplutura, marginile turtei se unesc, se trece prin pesmet ĸi se 

modeleazŁ ´n formŁ oval-dreptunghiularŁ sau semilunŁ. 

Periĸoare ï se preparŁ din tocŁturŁ, ´n care se adaugŁ ceapŁ pasatŁ, 

ouŁ crude, unt. Se modeleazŁ bile a c©te 15-18 g c©te 8-10 bucŁἪi la porἪie. 

 

Exemple de semipreparate din tocŁturŁ de peste 

Semiprepa-
rate 

Forma, metoda de panare Preparate 
 

Cu p©ine 

P©rjoale Forma ovalŁ-platŁ cu un capŁt 
ascuἪit, se paneazŁ cu 
pesmet. 

 
Chiftele FormŁ de bile cu masa de 12-

15 g, se paneazŁ cu fŁinŁ. 

 



 

 31 

Rulada Grosimea de 1,5-2 cm, se 
pune umplutura ń mijloc sub 
formŁ de dreptunghi Ἠi se 
ridicŁ capetele, se unge cu 
liezon, se presoarŁ cu 
pesmet, se stropeἨte cu 
grŁsime Ἠi se ´nἪeapŁ ´n 
c©teva locuri. 

 

FŁrŁ p©ine 

P©rjoale din 
peἨte cu 
umpluturŁ 

Ċn formŁ de pateu cu 
umpluturŁ (se fierb ciuperci, 
cu ceapŁ cŁlitŁ, sare ĸi piper). 

 
ķniŞel de 
peἨte 

Din file fŁrŁ piele Ἠi oase; se 
presarŁ cu sare, piper, se 
adaugŁ ceapŁ, se modeleazŁ 
´n formŁ ovalŁ, se ´nmoaie ´n 
liezon Ἠi se paneazŁ cu 
pesmet.  

 

DeἨeuri alimentare obἪinute ´n urma tranἨŁrii peἨtelui 

La deἨeuri alimentare se referŁ: capul, oasele, pielea, aripioarele, icrele, lapἪii, coarda 

dorsalŁ, cartilajele, grŁsimea. Ċnainte de utilizare deἨeurile alimentare se spalŁ minuἪios. Din 

oase, cap, piele Ἠi aripioare se fierbe bulion.  

DeἨeurile necomestibile se colecteazŁ Ἠi se depoziteazŁ ´n recipiente speciale. Vasele Ἠi 

recipientele se spalŁ de cŁtre personalul tehnic cu soluἪie de sodŁ calcinatŁ de 2%, se 

dezinfecteazŁ cu o soluἪie de 5% de clorurŁ de var Ἠi se clŁtesc cu apŁ fierbinte.   

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. NumeἨte semipreparatele din peἨte destinate prŁjirii. 

2. EnumerŁ sortimentul semipreparatelor din tocŁturŁ de peἨte. 

3. ExplicŁ ce reprezintŁ deἨeurile alimentare obἪinute ´n urma tranἨŁrii peἨtelui. 

 

Prepararea bucatelor din peἨte fiert, prŁjit, ´nŁbuἨit, copt 
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PeἨtele constituie una dintre cele mai valoroase materii prime pentru alimentaἪia publicŁ, fiind 

utilizat pentru pregŁtirea unei game variate de preparate culinare ´n meniurile simple, 

complexe, cu destinaἪie specialŁ etc. O masŁ deosebitŁ nu poate fi conceputŁ fŁrŁ un 

preparat din peἨte, prezentat estetic Ἠi apetisant. 

  Preparatele din peἨte sunt apreciate datoritŁ urmŁtoarelor caracteristici: 

- se pregŁtesc din peἨti a cŁror carne prezintŁ calitŁἪi nutritive Ἠi gustative deosebite; 

- se asociazŁ cu sosuri speciale pentru peἨte sau derivatele sosurilor de bazŁ; 

- pentru realizarea lor se aplicŁ tehnologii culinare variate, cu grad de complexitate 

diferit; 

- pot fi incluse ́ n meniu, ´n funcἪie de specia de peἨte Ἠi de tehnologia culinarŁ specificŁ 

grupei de preparate; 

- au gramajul mai mic, excepἪie constituind preparatele de bazŁ; 

- pot fi servite at©t calde, c©t Ἠi reci; 

- au calitŁἪi senzoriale Ἠi nutritive deosebite. 

Preparatele speciale din peἨte pot ocupa ´n cadrul unui meniu un loc determinat de 

tehnologia specificŁ grupei respective: 

- gustŁri reci; exemple: ouŁ, ardei sau roἨii umplute cu pastŁ de peἨte, tartine cu pastŁ 

de peἨte, zacuscŁ etc.; 

- gustŁri calde; exemple: chifteluἪe, crochete, c©rnaἪi din peἨte; 
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- antreuri reci; exemple: file de peἨte cu salatŁ ¨ la russe ´n aspic, medalion sau rulou 

de peἨte cu salatŁ  ̈la russe, peἨte rasol, peἨte cu sos de lŁm©ie ( ̈la grecque), cu 

sos de usturoi (spaniol); 

- antreuri calde; exemple: peĸte rasol, pane Meuniere, la grŁtar, gratinat etc.; 

- preparate culinare lichide; exemple: cremŁ de peἨte, ciorbŁ cu periἨoare din peἨte 

(ἨalŁu, stavrid); 

- preparate de bazŁ; exemple: crap cu sos Madeira, cu sos de vin, peἨte portughez, 

provincial, ghiveci etc. 

Includerea ´n meniuri a acestor preparate se face ´n funcἪie de sezon, de zona geograficŁ, de 

tradiἪiile culinare ale consumatorilor etc. 

Preparatele de bazŁ din peἨte sunt pregŁtite prin asociere cu legume, produse cerealiere Ἠi 

sosuri. 

Comparativ cu preparatele de bazŁ din carne, preparatele din peἨte se caracterizeazŁ prin: 

- sortiment divers, determinat de varietatea speciilor de peἨti utilizate ´n alimentaἪie, 

de procesele tehnologice aplicate pentru pregŁtirea lor Ἠi de posibilitŁἪile de asociere 

cu diferite alimente; 

- posibilitatea de utilizare Ἠi ´n alimentaἪia dieteticŁ; 

- timp relativ scurt de pregŁtire culinarŁ; 

- valoare nutritivŁ ´naltŁ determinatŁ de proteine complete, grŁsimi uἨor asimilabile, 

conἪinutul ridicat de vitamina A Ἠi D Ἠi de substanἪe minerale, ń special fluor Ἠi iod. 

 

Exemple de preparate din peἨte 

 

Biban fiert 

 

Crap la cuptor 

 

P©rjoale umplute din peἨte 
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ἧalŁu fiert cu legume 

 

Fitofag ´nŁbuἨit cu praz 

 

ἧalŁu cu legume la cuptor 

 

Biban fiert 
 

Crap prŁjit cu vinete 

 

Crap cu morcov Ἠi praz la 

cuptor 

 

ἧalŁu fiert cu condimente 

cu sos de sm©nt©nŁ 

 

Crap marinat ´n vin 

 

 CambulŁ coaptŁ ´n sos de 

roἨii 

 

Somon cu grapefruit 

 

PŁstrŁv prŁjit cu sos de 

sm©nt©nŁ 

 

 

Scrumbie prŁjitŁ 
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Fitofag copt in vin 

 

AsortatŁ din peἨte sŁrat 

 

Somon, scrumbie sŁratŁ cu 

mŁsline Ἠi lŁm©i 

 

RuladŁ din peἨte 
 

Crap umplut 

 

ἧalŁu copt ´n aluat 

 

ἧalŁu umplut cu legume 

 

Somon copt cu legume 

 

Somon copt pe p©ine 
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Elemente ale tendinἪelor moderne ´n prepararea Ἠi servirea bucatelor din peἨte 

 
Pentru servirea preparatelor din peἨte, cel mai frecvent sunt utilizate platouri rotunde, 

dreptunghiulare, ovale, pŁtrate, triunghiulare ĸi asimetrice. Platourile sunt diferite ´n 

dimensiuni, de diferite ad©ncimi, cu lŁŞimi diferite ale marginii. 

Ċn arta culinarŁ contemporanŁ existŁ o mulŞime de variaŞii compoziŞionale interesante de 

prezentare a produselor alimentare: 

¶ metoda clasicŁ 

¶ dupŁ forma platoului 

¶ dupŁ amplasarea reciprocŁ a componentelor preparatului 

¶ dupŁ amplasarea proteinelor pe farfuria rotundŁ. 

 

La crearea unei compoziŞii clasice pe farfurie pentru servire: 

¶ nu se lasŁ prea mult spaŞiu gol, dar nici nu se supra´ncarcŁ, compoziἪia trebuie 

sŁ fie echilibratŁ, Ἢin©nd cont de gramajul preparatului Ἠi vesela pentru servire. Se 

alege Ăeroul principalò, care va prezenta centrul compoziŞiei Ἠi care trebuie sŁ fie vŁzut 

´n primul r©nd. Acesta poate fi cel mai ´nalt element sau doar o formŁ verticalŁ 

pronunŞatŁ, ĸi ´n acest caz, centrul vizual trebuie sŁ fie amplasat ´n spatele centrului 

plŁcii, mai departe de privitor, sau acesta poate fi un element de o culoare de contrast 

sau ton; 

¶ o compoziŞie ´n care este creatŁ miĸcarea aratŁ mult mai atractiv, miĸcarea 

este creatŁ de diferenŞa de ´nŁlŞime a elementelor, de versiuni diferite de aranjament 

al feliilor ´n formŁ de evantai ĸi de sosuri colorate. 

 

Felul principal din peἨte, la servire, trebuie sŁ fie ´n faŞa sau ´n st©nga consumatorului. 

Garnitura ï dupŁ preparatul principal sau din dreapta. Garnitura poate fi folositŁ ĸi ca 

element de ornare a preparatului. 

Sosul ï dacŁ este servit ´ntr-o sosierŁ, se pune pe masŁ ´n st©nga consumatorului cu toarta 

spre st©nga. Ċn cazul dacŁ dimensiunea plŁcii permite, sosiera se pune pe farfurie dupŁ 

produsul principal cu toarta la st©nga, dacŁ ea este. 
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Metode de servire a bucatelor din peἨte 

  

  

 

Sosul ńtotdeauna este folosit pentru a sublinia atractivitatea preparatului care se oferŁ: ´n 

unele cazuri, sosul este folosit ca un Ăcapacò lucios pentru suprafaŞa alimentelor, ´n alte 

cazuri, ca o ĂoglindŁò, pe care este plasat produsul. 

 

CerinἪe de completare a fiἨelor tehnologice pentru prepararea bucatelor din peἨte ń 

baza reἪetarului. Calculul necesarului de materie primŁ pentru prepararea bucatelor 

din peἨte 

FiἨa tehnologicŁ este un document care conἪine informaἪii despre ingredientele unui fel de 

bucate Ἠi despre modul ´n care acesta este preparat. Acest document este obligatoriu pentru 

toate unitŁἪile de alimentaἪie publicŁ, indiferent de forma de proprietate.   

FiἨa tehnologicŁ cuprinde:  

Å Denumirea preparatului ______________________________ 

Å Grupa de preparate _________________________________ 



 

 38 

Å Caracterizarea generalŁ a produsului/preparatului 

- Grupa de produse 

- Locul Ἠi rolul ´n meniu 

- ImportanἪa nutritivŁ 

- Structura produsului (componente/semipreparate, dupŁ caz) 

- ParticularitŁἪile tehnologice 
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Peĸte ´nŁbuĸit ´n sos de tomate cu legume (fiἨŁ tehnologicŁ) 

 

Aspectul exterior al preparatului 
Nr. 

d/o 
Materia primŁ 

Masa, g 
Tehnologia de preparare 

brutŁ netŁ 

 

1 ķalŁu 298 152 Peĸtele se curŁŞŁ de solzi, se ´nlŁturŁ capul, se 
eviscereazŁ ĸi se spalŁ. Oasele se ´nlŁturŁ ĸi se 
prelucreazŁ p©nŁ la obŞinerea fileului cu piele ĸi fŁrŁ 
oase. Ceapa ĸi rŁdŁcinoasele se curŁŞŁ, se spalŁ ĸi se 
taie pai. 
BucŁŞile porŞionate de peĸte se sŁreazŁ, se pipŁreazŁ, 
se trec prin fŁinŁ ĸi se rumenesc uĸor pe ambele pŁrŞi. 
Legumele se soteazŁ, dupŁ care se pregŁteĸte 
marinada, adŁug©nd apŁ, pastŁ de tomate, oŞet, zahŁr, 
sare, cuiĸoare ĸi scorŞiĸoarŁ. Peĸtele se aĸazŁ ´n 
castron, se acoperŁ cu marinada din legume, dupŁ 
care se ´nŁbuĸŁ 10-15 min la foc mic. Peĸtele se 
serveĸte cu sosul ĸi legumele ´n care a fost ´nŁbuĸit. 
Garnituri recomandate: cartofi fierŞi, pireu de cartofi, 
ragu de legume, terciuri. 

2 ApŁ 46 46 

3 Morcov 45 36 

4 PŁtrunjel (rŁdŁcini) 8 6 

5 ŝelinŁ (rŁdŁcini) 4 3 

6 CeapŁ 20 17 

7 Pireu de tomate 20 20 

8 Ulei de floarea 
10 1

0  soarelui 

9 OŞet de 3% 5 5 

10 ZahŁr 3,5 3,5 

11 Cuiĸoare 0,01 0,01 

12 ScorŞiĸoarŁ 0,01 0,01 

13 Sare 3 3 

14 Piper negru 0,01 0,01 

15 FrunzŁ de dafin 0,01 0,01 

 Masa peĸtelui 
- 125 

´nŁbuĸit 

 Masa peĸtelui gata   

cu legume - 225 

´nŁbuĸite ĸi sos   

 Pireu de cartofi (FT 
- 150 

nr. 5.2) 

16 PŁtrunjel (verdeaŞŁ) 4,05 3 

 Gramaj - 375 
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Calculul necesarului de materii prime 

Stabilirea necesarului de materii prime se face plec©nd de la urmŁtoarele date: 

Ễ reἪeta preparatului 

Ễ cantitatea materiei prime pentru o porἪie  

Ễ pierderile ´nregistrate ´n timpul prelucrŁrii primare Ἠi termice. 

Exemplu: Produse (reἪetŁ nr. 471) 

Trebuie sŁ calculŁm necesarul de materii prime pentru a prepara 6 porἪii de peἨte fiert (file). 

Se cunosc cantitŁἪile de materii prime necesare pentru o porἪie.  

Calculul necesarului de materie primŁ pentru un anumit numŁr de porἪii se face dupŁ 
urmŁtoarea formulŁ: 

(masa brutŁ ´n grame) x (numŁr de porἪii) = (masa brutŁ pentru numŁr de porἪii) 

237 x 6 = 1422 (g) 
 

Ċn urma efectuŁrii calculelor, rezultŁ cŁ unitatea de alimentaἪie trebuie sŁ fie aprovizionatŁ cu 

urmŁtoarele cantitŁἪi de materii prime: 

Materii prime Masa brutŁ, 

g 

Masa brutŁ 

pentru 6 porἪii, g 

PeἨte-capitan 237 1422 

sau biban de mare* 171 1026 

sau ἨtiucŁ (exclusiv oceanicŁ) 245 1470 

sau cod 158 948 

sau merlan* 162 972 

Morcov 4 24 

CeapŁ  4 24 

PŁtrunjel (rŁdŁcinŁ) 3 18 

* PeἨte eviscerat, decapitat 

 

Acestea sunt cantitŁἪile de materii prime ce trebuie sŁ se regŁseascŁ ´n documentele de 

comandŁ cŁtre furnizor.  
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CerinἪe de organizare a locului de muncŁ pentru prepararea bucatelor din peἨte 

 

Bucatele din peἨte se preparŁ ´n secἪia caldŁ. Pentru ´ndeplinirea operaἪiunilor de preparare 

a bucatelor din peἨte ´n secἪia caldŁ, locul de muncŁ al bucŁtarului se doteazŁ 

corespunzŁtor cu echipament tehnologic: robotul fix universal, maἨini de gŁtit, tigai 

basculante, marmite, friteuze, cuptoare, grŁtare, rotisoare, masa caldŁ, masa de producere, 

ustensile de bucŁtŁrie, veselŁ specificŁ. 

Instrumentele pentru ´ndeplinirea operaἪiunilor se plaseazŁ nemijlocit la locul de muncŁ. 

Pentru amplasarea altor instrumente Ἠi a inventarului se folosesc dulapuri cu sertare Ἠi poliἪe 

montate ´n masŁ, rafturi suspendate, dulapuri, etajere plasate pe pereἪi l©ngŁ masŁ. 

Organizarea raἪionalŁ a locului de muncŁ permite sŁ fie asiguratŁ stabilitatea procesului 

tehnologic Ἠi un nivel eficient de productivitate, suplimentar fiind redusŁ oboseala psihicŁ Ἠi 

fizicŁ a lucrŁtorilor. 

Ċn secŞia bucate calde se amenajeazŁ douŁ sectoare de muncŁ: 

1. pentru pregŁtirea supelor; 

2. pentru pregŁtirea bucatelor de bazŁ, a sosurilor Ἠi a garniturilor. 

Pentru un lucru eficient este necesar ca fiecare lucrŁtor al secŞiei sŁ-ĸi cunoascŁ 

funcŞiile ĸi sŁ-Ἠi ´ndeplineascŁ sarcinile fŁrŁ implicarea persoanelor care executŁ alte 

sarcini. Nu se admite ca lucrŁtorii sŁ se implice ´n alte sarcini, deoarece aceasta poate 

provoca un dezechilibru ´n lucrul secŞiei. 

Ċn spaŞiile de manipulare a produselor alimentare: 

¶ pavimentul va fi construit din materiale impermeabile pentru apŁ, neabsorbante, 

lavabile, nealunecoase, fŁrŁ crŁpŁturi, uĸor de spŁlat ĸi dezinfectat. Pavimentul va fi suficient 

de ´nclinat pentru a asigura scurgerea lichidelor Ἠi prevŁzut cu sifoane de scurgere racordate 

la canalizare; 

¶ pereŞii vor fi construiŞi din materiale impermeabile pentru apŁ, neabsorbante ĸi 

izolante, lavabile, de culori deschise, netezi, fŁrŁ crŁpŁturi. P©nŁ la ´nŁlŞimea de 1,80 m 

pereŞii vor fi acoperiŞi cu materiale de construcŞie uĸor de curŁŞat ĸi dezinfectat; 

¶ unghiurile dintre pereŞi, ´ntre paviment ĸi pereŞi, ´ntre pereŞi ĸi tavan vor fi etanĸe 

ĸi vŁruite pentru a facilita curŁŞarea; 

¶ tavanul va fi proiectat, construit ĸi finisat astfel ´nc©t sŁ fie uĸor de curŁŞat, sŁ 

previnŁ acumularea prafului, sŁ minimalizeze condensarea, dezvoltarea mucegaiului ĸi 

cŁderea lui; 
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¶ geamurile ĸi alte interspaŞii vor fi construite astfel ´nc©t sŁ se evite acumularea 

prafului, iar cele care se deschid vor fi acoperite cu plase antiinsecte. Draperiile vor fi uĸor 

accesibile pentru curŁŞare ĸi se vor menŞine ´n stare bunŁ. Pervazurile geamurilor vor fi 

´nclinate, pentru a preveni utilizarea lor ca rafturi; 

¶ uĸile vor fi netede, cu suprafeŞele neabsorbante, cu auto´nchidere sau cu 

garniturŁ de ´nchidere; 

¶ treptele, cabinele de lift ĸi structurile auxiliare, precum platformele, scŁrile 

mobile, vor fi amplasate ĸi construite astfel ´nc©t sŁ se previnŁ contaminarea produselor 

alimentare. 

Normele igienico-sanitare pentru procesele tehnologice de preparare ĸi 

pŁstrare a bucatelor din peἨte 

 

LucrŁtorii blocului alimentar Ἠi ai depozitului pentru produse alimentare trebuie:  

¶ sŁ aibŁ pregŁtire profesionalŁ ´n domeniul alimentaŞiei publice ĸi igienei privind 

prepararea, prelucrarea ĸi pŁstrarea produselor alimentare pentru consum ´n cadrul unitŁŞilor 

care presteazŁ servicii de alimentaἪie publicŁ; 

¶ sŁ manipuleze, sŁ prepare Ἠi sŁ serveascŁ produsele culinare doar ´n 

vestimentaἪie Ἠi echipament curat de protecἪie de culoare deschisŁ, iar la ieἨirea din blocul 

alimentar sŁ-l dezbrace. 

Procesul de preparare, inclusiv termicŁ, va fi organizat ĸi efectuat astfel ´nc©t sŁ se pŁstreze 

valoarea nutritivŁ a produsului culinar. 

Temperatura ´n interiorul produsului tratat termic ĸi timpul de tratare vor fi suficiente pentru a 

asigura distrugerea microorganismelor patogene nesporulate ĸi siguranŞa (inofensivitatea) 

produselor alimentare. EficienŞa procesului de preparare termicŁ va fi controlatŁ prin 

mŁsurarea temperaturii ´n pŁrŞile interioare ale produselor alimentare. DacŁ produsele tratate 

termic prin diferite metode (fierbere, prŁjire, coacere) nu sunt destinate a fi consumate ´n ziua 

preparŁrii, procesul de tratare termicŁ va fi urmat imediat de rŁcire. Temperatura nu trebuie 

sŁ depŁĸeascŁ +4ÁC ´n orice parte a produsului alimentar rŁcit ĸi va fi menŞinutŁ la acest nivel 

p´nŁ la consumare. Temperatura pŁstrŁrii va fi permanent monitorizatŁ. 

PorŞionarea produselor alimentare se va efectua ´n condiŞii de igienŁ stricte. Procesul de 

porŞionare nu va depŁĸi 30 de minute pentru orice produs rŁcit. 

Pentru protejarea produselor alimentare de contaminare se vor utiliza, preferabil, recipiente 

cu capac. Recipientele utilizate vor fi bine curŁŞate ĸi dezinfectate. 
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Perioada de depozitare a preparatului rŁcit de la momentul preparŁrii produsului ĸi p©nŁ la 

momentul de consum nu trebuie sŁ depŁĸeascŁ 2-3 zile, incluz©nd ziua preparŁrii ĸi ziua 

consumŁrii. 

Congelarea produselor alimentare se va efectua imediat dupŁ preparare. 

Produsele preparate congelate se vor pŁstra la temperatura de minus 18ÁC sau mai micŁ. 

Temperatura de pŁstrare va fi permanent monitorizatŁ. 

Produsele alimentare preparate congelate pot fi pŁstrate la temperatura de +4ÁC sau mai jos, 

dar nu mai mult de 24 de ore ĸi nu pot fi recongelate. 

 

Vesela pentru servirea preparatelor din peἨte  

 

Farfuriile sunt foarte multe folosite ´n unitŁἪile de alimentaἪie publicŁ at©t ca obiect de inventar 

pentru consumarea preparatelor, c©t Ἠi ca obiect de servire. Sunt confecἪionate din porἪelan 

alb, din faianἪŁ (´n unitŁἪile de alimentaἪie publicŁ mai modeste), precum Ἠi din ceramicŁ (´n 

unitŁἪile cu specific naἪional: cramŁ, pensiune etc.). 

Pe l©ngŁ unele ornamentaἪii, farfuriile sunt prevŁzute cu emblema unitŁἪii. DupŁ destinaἪia 

lor, farfuriile sunt de mai multe feluri: 

Å farfurii mari ´ntinse, cu diametrul de 240 mm, folosite de regulŁ pentru servirea Ἠi 

consumarea preparatelor din partea a doua a meniurilor (cu sos, cu garnituri etc.) sau a 

gustŁrilor consistente, precum Ἠi ca suport pentru servirea preparatelor lichide calde Ἠi la 

aducerea altor obiecte de servire (boluri, compotiere, salatiere, cŁni etc.), 

Å farfurioare pentru oase, ´n formŁ de semilunŁ, cu partea concavŁ similarŁ dimensiunii 

marginii unei farfurii ´ntinse mari. Are lungimea de 176 mm Ἠi o lŁἪime de 75 mm. Se foloseἨte 

la aἨezarea oaselor rezultate de la consumul preparatelor din carne de pasŁre, din peἨte Ἠi 

se aἨazŁ ´n faἪŁ, puἪin spre st©nga farfuriei ´ntinse. 

Se recomandŁ ca, ´nainte de a fi duse ´n salŁ, sŁ se ἨteargŁ din nou cu un Ἠervet din in sau 

c©nepŁ, sŁ se verifice sŁ aibŁ acelaἨi model sau culoare Ἠi sŁ se aἨeze cu emblema una sub 

alta, facilit©ndu-se maniera lor at©t ´n cadrul operaἪiunilor de aranjare a acestora pe mese, 

c©t Ἠi al servirii. 
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VeselŁ pentru servirea bucatelor din peҍte 

  
Farfurii plate rotunde 

   
Farfurii de forma peἨte 

 

 

   
Farfurii ovale 

 

 

Sosiere 
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TigŁi de o porἪie 

 

Sosierele sunt confecἪionate din alpaca argintatŁ, metal inoxidabil sau porἪelan decorat, 

prezent©nd pe latura superioarŁ emblema unitŁἪii. Se folosesc la prezentarea Ἠi servirea 

separatŁ a diferitelor sosuri pentru preparatele de bazŁ. Se aduc pe suport din farfurie platŁ, 

´nsoἪite de o linguriἪŁ Ἠi sunt aἨezate la mijlocul blatului mesei, la o distanἪŁ accesibilŁ 

clienἪilor. 

  

Tac©murile sunt folosite ´n numŁr foarte mare ´n toate unitŁἪile de alimentaἪie publicŁ, ´ntr-o 

gamŁ variatŁ de tipuri, forme Ἠi modele, ´n funcἪie de destinaἪia lor. Sunt confecἪionate din 

alpaca argintatŁ sau metal inoxidabil. Cu ajutorul lor se consumŁ preparatele servite. 

Tac©murile pentru consumarea preparatelor din peste: furculiἪa lungŁ de 180 mm av©nd 

despŁrἪitura dintre dinἪii de la mijloc mai lungŁ dec©t celelalte; cuἪitul lung de 212 mm, cu 

lama mai latŁ (95 mm), crestat puἪin spre v©rf pe muchia mai groasŁ, iar m©nerul curbat de 

la baza lamei. 

Paharele sunt utilizate ´n diferite forme Ἠi capacitŁἪi. Se folosesc la transportarea, servirea Ἠi 

consumarea bŁuturilor alcoolice. Sunt confecἪionate din sticlŁ, cristal sau semicristal, cu 

picior, pot fi simple sau decorate. Pahare pentru consumarea vinurilor, cu capacitatea de 100, 
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125 ml, respectiv 1/10 ĸi 1/8 dintr-un litru. Paharele se aduc la salŁ, ´n stare de curŁŞenie 

perfectŁ (ĸterse, lustruite) fŁrŁ sŁ fie crŁpate sau cioburi, pe tŁvi sau farfurii plate, 

transportarea ĸi m©nuirea paharelor se va face cu multŁ atenŞie, fiind casabile.  

La pr©nz vinurile se servesc de obicei ´ntr-o consecutivitate anumitŁ: de la cele cu o tŁrie 

redusŁ la cele tari, de la seci la dulci, de la alb la roἨu. Cu c©t vinurile sunt mai tari, cu at©t 

paharele din care se servesc sunt mai mici. 

Vinurile albe, rŁcite trebuie sŁ pŁstreze temperatura constantŁ de prezentare Ἠi servire, de 6-

10  C a vinurilor de desert (dulci).  

 

Norme Ἠi gramajul de servire 

Normele preparatelor de bazŁ constituie 300-400 g, gramajul depinde de garnitura Ἠi sosurile 

cu care sunt servite. 

 

Aranjarea corectŁ a preparatului ´n veselŁ 

DupŁ regulile de servire peἨtele se aranjeazŁ cu pielea ´n sus pe farfuria ´ncŁlzitŁ.   

Preparatele de bazŁ din peἨte se aranjeazŁ ´n platou plat rotund pe İ din platou, alŁturi se 

aἨazŁ garnitura, cŁreia i se atribuie o formŁ anumitŁ Ἠi preparatul de bazŁ se stropeἨte cu 

sos. Sosul poate fi plasat ´n sosierŁ alŁturi de preparatul de bazŁ.  

DacŁ este preparat peἨtele ´ntreg copt cu dimensiuni medii umplut cu legume sau hriἨcŁ, el 

se serveἨte ´n platou oval Ἠi, la servire, se stropeἨte cu sosul preparat.  

 

Caracteristica Ἠi sortimentul bucatelor din peἨte fiert 

 

Pentru fierbere, se foloseἨte peἨtele care are carnea suculentŁ Ἠi finŁ (cod de Atlantic, 

putasu, halibut, heringi, sardele, Ἢipari). 

Pentru fierbere, peἨtele se preparŁ prin douŁ metode, ĸi anume: 

metoda I ï fierberea obiἨnuitŁ, unde raportul dintre apŁ Ἠi produs este de 2,5-3 l de apŁ 

pentru 1 kg de peἨte. 

metoda II ï fierberea ´n apŁ scŁzutŁ, unde raportul dintre apŁ Ἠi produs este de 0,3 l de apŁ 

pentru 1 kg de peἨte.  

DacŁ peἨtele are un miros plŁcut, el se fierbe fŁrŁ foi de dafin Ἠi piper, Ἠi nici rŁdŁcini 

condimentare nu se adaugŁ. Codul, lupul de mare, cambula ĸi alte feluri de peĸte de mare 

cu miros specific strident se fierb ´n bulion condimentat, pregŁtit ´n prealabil. Ċn apŁ se pun 

legume rŁdŁcinoase, ceapŁ, mirodenii, se fierb 5-7 min, dupŁ care se fierbe peĸtele. Se poate 

adŁuga moare de castraveἪi muraἪi. 
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Cu scopul de a pŁstra forma, consistenἪa Ἠi culoarea peἨtelui, ´n procesul fierberii se mai 

adaugŁ oἪet. PeἨtele fiert se pŁstreazŁ ´n bulion Ἠi se consumŁ ´n decurs de 30-40 min. 

PeἨtele mare se fierbe 1-1,5 ore, cel mic ï 30-4  min. 

Pentru a stabili starea de gŁtire a peἨtelui, el se strŁpunge cu acul de bucŁtŁrie ´n locul cel 

mai gros. DacŁ ´n locul strŁpungerii apare suc strŁveziu, peἨtele e gata, iar dacŁ sucul este 

roz, peἨtele trebuie sŁ mai fiarbŁ. PeἨtele fiert ´ntreg se rŁcoreἨte ´n bulion, se aἨazŁ pe 

platou, se ´ntrebuinἪeazŁ la banchete Ἠi pr©nz. 

BucŁἪile de peĸte se aἨazŁ pe grŁtarul cazanului sau pe un dispozitiv de fierbere a bucŁἪilor, 

cu pielea ´n jos, se acoperŁ cu apŁ rece Ἠi se fierb la fel ca peἨtele ´ntreg. Pentru a pŁstra 

gustul Ἠi aroma, se pune o cantitate micŁ de mirodenii Ἠi legume rŁdŁcinoase. 

 

Fierberea peἨtelui ´n cantitate redusŁ de lichid (reducerea peĸtelui) constŁ ´n fierberea 

acestuia ´n cantitŁŞi mici de apŁ sau bulion, cu adaos de aromatizanŞi (legume, ciuperci, 

Ἠampinioni, moare de castraveŞi ĸi vin alb), cu capac pe plitŁ sau ´n rolŁ. 

AceastŁ metodŁ de tratare termicŁ a peĸtelui este cea mai rŁsp©nditŁ. Peĸtele se reduce 

´ntreg, verigi, ´n bucŁŞi porŞionate gŁlŁtuĸi, file fŁrŁ piele sau file cu piele. Se reduc ´ntregi 

sturionii, pŁstrŁvul, coregonul, Şiparul etc.; verigi ï peĸtii din familia acipenseridelor, bucŁŞi 

porŞionate gŁlŁtuĸi ï cambula, halibutul, mihalŞul, bucŁŞi porŞionate file ï restul de peĸte.  

BucŁŞile de peĸte porŞionate se aĸazŁ ´ntr-o tavŁ ad©ncŁ sau cratiŞŁ pentru soteuri ´ntr-un 

strat, cu pielea ´n sus, se toarnŁ apŁ fierbinte (0,3 l de apŁ la 1 kg de peĸte), se sŁreazŁ, se 

adaugŁ morcov, pŁtrunjel, ceapŁ tŁiate, sare, Ἠampinioni proaspeἪi (la 1 kg de peĸte ï 150 g) 

sau bulion de ciuperci, se pune capacul ĸi se reduc 10-15 min. Pentru a ´mbunŁtŁŞii gustul ĸi 

mirosul peĸtelui fiert ´n cantitate redusŁ de lichid, la fierberea acestuia se adaugŁ vin alb sec 

(100 g de vin la 1 kg de peĸte). 

Ċn cazul c©nd peĸtele se reduce ´n rolŁ, pentru evitarea uscŁrii acestuia ĸi a formŁrii unei 

cruste la suprafaŞa peĸtelui, acesta se acoperŁ cu o h©rtie impregnatŁ ´n ulei. 

 

Durata reducerii verigilor de peĸte cartilaginos ĸi a peĸtelui 

´ntreg este de la 25 p©nŁ la 45 min ´n funcŞie de dimensiunile 

peĸtelui. Bulionul rŁmas dupŁ reducerea peĸtelui se foloseĸte 

la prepararea sosului. 

Prezentarea ĸi servirea peἨtelui redus: pe farfuria ´ncŁlzitŁ se 

monteazŁ garnitura (cartofii fierŞi). AlŁturi de cartofi se aĸazŁ 

peĸtele fiert ´n cantitate redusŁ de lichid cu pielea ´n sus. Pe 
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peĸte se aranjeazŁ ciupercile, lŁm©ia. Sosul se serveĸte separat ´n sosierŁ sau se toarnŁ pe 

peĸte. 

 

Caracteristica Ἠi sortimentul bucatelor din peἨte prŁjit 

PeἨtele se prŁjeἨte ´n modul cel mai obiἨnuit, pe tigŁi cu grŁsime ´ncinsŁ la temperatura de 

120-150ᴈ. Se aranjeazŁ peἨtele care se prŁjeἨte la ´nceput pe o parte, apoi pe cealaltŁ, 

dupŁ care se pune ´n rola pe 5 min. Durata prŁjirii este de 10-15 min. BucŁἪile de peste 

cartilaginos se pun pe tavŁ cu pielea ´n jos, deasupra se ung cu sm©nt©nŁ, se prŁjesc la 

temperatura de 160ᴈ timp de 30-40 min, stropindu-se periodic cu sucul format. 

La prŁjire se folosesc toate tipurile de peἨte. Tratamentul termic imprimŁ deosebite calitŁἪi 

gustative unor feluri de peἨte, precum ar fi crapul, crapul ghebos, scrumbia de mare, mihalἪul. 

Multe bucate de peἨte prŁjit se gŁtesc din sturioni (moruni, nisetru), somon, somn, biban. 

PeἨtele prŁjit are un gust puternic pronunἪat pe contul crustei rumene formate la suprafaἪŁ, 

conἪin©nd o mare cantitate de substanἪe nutritive de valoare. Ċn procesul de prŁjire peἨtele 

´mbibŁ o cantitate anumitŁ de grŁsime, ceea ce ´i sporeἨte puterea caloricŁ. 

Metodele de prŁjire a peҍtelui: 

Á de bazŁ, 

Á ´n grŁsime ´ncinsŁ, 

Á  la grŁtar. 

  La prŁjirea peἨtelui se ´ntrebuinἪeazŁ ulei vegetal, precum Ἠi grŁsimi culinare. Ċn 

procesul prŁjirii grŁsimea topitŁ se strecoarŁ periodic. 

PeἨtele destinat bucatelor reci se prŁjeἨte doar ´n ulei vegetal. 

PeἨtele se prŁjeἨte pe tŁvi, tigŁi, tigŁi electrice, tigŁi ad©nci, vase pentru prŁjit ´n grŁsime 

topitŁ. 

 

ParticularitŁἪi de prŁjire Caracteristica preparŁrii 

Peҍte prŁjit

 

PeἨtele ´ntreg sau porἪionat zv©ntat se presarŁ cu sare 

Ἠi piper, se dŁ prin fŁinŁ de gr©u, se aἨazŁ ´n tigaia cu 

grŁsime bine ´ncŁlzitŁ sau pe tavŁ cu pielea ´n jos Ἠi 

se prŁjeἨte pe ambele pŁrἪi p©nŁ se formeazŁ o crustŁ 

aurie, timp de 5-10 min la o temperaturŁ de 140-16ᴈ. 

PeἨtele se terminŁ de gŁtit ´n rolŁ p©nŁ c©nd este pe 

deplin gata, 5-7 min la temperatura de 250ᴈ. Durata 

totalŁ de prŁjire este de 10-20 min. Se serveἨte de 

´ndatŁ ce a fost supus tratamentului termic. 
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Peҍte prŁjit cu ceapŁ ca la 

Leningrad 

 

Cartofii se fierb ´n coajŁ, se rŁcesc, se curŁἪŁ, se taie 

felii Ἠi se prŁjesc pe ambele pŁrἪi. Ceapa se taie inele, 

se dŁ prin fainŁ Ἠi se prŁjeἨte ´n grŁsime ´ncinsŁ p©nŁ 

capŁtŁ o culoare aurie. PorἪiile de peἨte se gŁtesc 

conform metodei de bazŁ Ἠi se aduc la starea finitŁ ´n 

rolŁ. PeἨtele prŁjit se aranjeazŁ la mijloc ´n tigaia de 

porἪie, ´mprejur se pun cartofi prŁjiἪi, iar pe peĸte se 

aἨazŁ ceapa prŁjitŁ inele. 

Peҍte prŁjit ´n grŁsime ´ncinsŁ 

 

 
 

Semipreparatul pregŁtit ï peἨte ´ntreg sau porἪii ´n 

formŁ de romburi ï se pune ´n grŁsime topitŁ, ´ncŁlzitŁ 

p©nŁ la temperatura de 180ᴈ. PeἨtele se pune ´n 

grŁsimea topitŁ cu ajutorul spumierei, se prŁjeἨte timp 

de 5-10 min, p©nŁ la apariἪia unei cruste aurii, dupŁ 

care se scoate, se lasŁ sŁ se scurgŁ grŁsimea, se 

aἨazŁ pe tigaie Ἠi se terminŁ de gŁtit ´n rolŁ. Se 

serveἨte ´n farfurie ´ncŁlzitŁ sau platou de porἪie, se 

´mpodobeἨte cu felii de lŁm©ie Ἠi verdeaἪŁ. 

 

Peҍte prŁjit cu unt verde 

 

 

Semipreparatul ´n formŁ de cifra opt se scufundŁ ´n 

grŁsime ´ncinsŁ, se gŁteἨte p©nŁ la apariἪia crustei 

rumene, apoi se scoate din grŁsime, se scurge de 

grŁsime, se terminŁ de gŁtit ´n rolŁ. PeἨtele prŁjit se 

serveἨte cu garniturŁ de cartofi prŁjiἪi. Pe peἨte se 

pune o bucŁἪicŁ de unt verde, rŁcit bine, se orneazŁ 

cu verdeaἪŁ prŁjitŁ ´n grŁsime topitŁ Ἠi o felioarŁ de 

lŁm©ie. Bucatele se servesc imediat ce au fost gŁtite, 

ca untul verde sŁ-Ἠi pŁstreze forma. 

Peҍte ´n aluat prŁjit 

 

 

BucŁἪile de peἨte, dupŁ marinare, se prind cu furculiἪa 

sau acul de bucŁtŁrie, se trec prin liezon, se pun ´n 

grŁsime fierbinte, se prŁjesc 3-5 min. PeἨtele gata 

prŁjit se ridicŁ la suprafaἪa grŁsimii topite, se scoate 

cu spumiera, se pune ´n strecurŁtoare Ἠi se scurge de 

grŁsime. 
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P©rjoale cu umpluturŁ  

 

P©rjoalele modelate se prŁjesc ´n grŁsime topitŁ p©nŁ 

se rumenesc Ἠi se terminŁ de gŁtit ´n rolŁ. Se servesc 

c©te 1-2 bucŁἪi la o porἪie cu cartofi prŁjiἪi, pireu de 

cartofi, legume fierte ´n apŁ scŁzutŁ. Umplutura este 

de regulŁ din ou fiert, ceapŁ cŁlitŁ Ἠi verdeaἪŁ. 

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. EnumerŁ metodele de prŁjire a peἨtelui. 

2. CaracterizeazŁ procesul de prŁjire a peἨtelui. 

3. ExplicŁ particularitŁἪile de preparare a peἨtelui prŁjit ´n grŁsime ´ncinsŁ. 

4. CaracterizeazŁ procesul de prŁjire a peἨtelui ´n aluat. 

 

Caracteristica Ἠi sortimentul bucatelor din peἨte ´nŁbuἨit 

Bucatele din peἨte ´nŁbuἨit se deosebesc prin aromŁ plŁcutŁ, deoarece se preparŁ cu 

legume rŁdŁcinoase aromatice, pastŁ de roἨii, roĸii proaspete, ardei dulce, mŁcriἨ sau ´n 

lapte cu ceapŁ ĸi cu alte produse. De obicei, peĸtele poate fi ´nnŁbuĸit crud, prŁjit ĸi 

umplut. De asemenea, se recomandŁ sŁ se ´nŁbuἨe peĸtii mici ĸi peĸtele sŁrat, ´ntruc©t 

peĸtele sŁrat e mai uscat ĸi mai rigid dec©t peĸtele proaspŁt. La ´nŁbuἨire peĸtele 

sŁrat devine mai moale ĸi mai suculent, iar la peĸtii mici, la o ´nŁbuἨire prelungitŁ, oasele 

devin moi. 

Sortimentul de preparate din peἨte ´nŁbuἨit e alcŁtuit din: 

¶ peἨte ´nŁbuἨit ´n sos de roἨii cu legume  

¶ peἨte cu legume 

¶ peĸte ca la ChiĸinŁu 

¶ nisetru ´n sos de vin 

¶ ἨalŁu la capac 

¶ cod ńŁbuἨit ń lapte cu ceapŁ. 

Peҍte ´nŁbuҍit ´n sos de roҍii cu legume  
 

Materii prime ï pentru prepararea peἨtelui ´nŁbuἨit ´n sos de roἨii cu legume avem nevoie de 

peἨte, morcovi, ceapŁ, rŁdŁcini de ἪelinŁ, rŁdŁcini de pŁtrunjel, pastŁ de roἨii, ulei, oἪet, 

condimente (sare, zahŁr, scorἪiἨoarŁ, cuiἨoare, frunzŁ de dafin, piper negru boabe, piper 

aromat). 

PregŁtirea semipreparatului din peĸte ï trunchiurile de peĸte se spalŁ minuŞios sub jet de apŁ 

p©nŁ la ´nlŁturarea deplinŁ a cheagurilor de s©nge, de mucus ĸi a resturilor de viscere, apoi 
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se zv©nteazŁ. Se fileteazŁ ´n file cu piele fŁrŁ oase Ἠi se taie ´n bucŁἪi porἪionate. Pentru a 

nu se deforma la tratarea termicŁ, pe suprafaŞa bucŁŞilor de peĸte se fac 2-3 crestŁturi. Se 

condimenteazŁ. 

PregŁtirea legumelor ï morcovul, ceapa, rŁdŁcina de ἪelinŁ Ἠi rŁdŁcina de pŁtrunjel se taie 

pai. 

Prepararea peĸtelui ńŁbuĸit ï semipreparatul de peἨte se aranjeazŁ ´ntr-o tigaie ad©ncŁ, cu 

pielea ń sus, se r©nduieἨte cu legumele tŁiate pai, se acoperŁ cu apŁ sau bulion, se adaugŁ 

pastŁ de roἨii, ulei, oἪet de 3%, sare, zahŁr, se acoperŁ cu capacul, se pune la foc, lŁs©nd sŁ 

se ńŁbuἨe totul 45-60 min. Cu 5-7 min ńainte de gŁtire, se adaugŁ condimentele. Gradul de 

gŁtire al peĸtelui se apreciazŁ organoleptic. 

Prezentarea ĸi servirea peҍtelui ńŁbuҍit ń sos de roҍii cu legume ï pe farfuria ńcŁlzitŁ se 

monteazŁ garnitura, alŁturi se aranjeazŁ peĸtele ńŁbuĸit (1-2 bucŁŞi la o porŞie), peste peἨte 

se toarnŁ sosul cu legume ń care a fost ńŁbuἨit peἨtele, se presarŁ cu verdeaŞŁ tocatŁ. 

Temperatura de servire a peἨtelui ´nŁbuἨit ´n sos de roἨii cu legume este de 60-65ᴈ. 

Garnitura recomandatŁ ï cartofi fierἪi, piure de cartofi, ragu din legume. 

Peҍte cu legume  
 

Materii prime ï pentru prepararea peἨtelui cu legume avem nevoie de peἨte, cartofi, varzŁ, 

morcovi, ceapŁ, ardei gras, suc de roἨii, ulei, sare, frunzŁ de dafin, piper negru boabe. 

PregŁtirea semipreparatului din peĸte (crap) ï trunchiurile de peĸte se spalŁ minuŞios sub jet 

de apŁ p©nŁ la ´nlŁturarea deplinŁ a cheagurilor de s©nge, de mucus ĸi a resturilor de viscere, 

apoi se zv©nteazŁ. Se fileteazŁ ´n file cu piele fŁrŁ oase, se taie ´n bucŁἪi porἪionate. Pentru 

a nu se deforma la tratarea termicŁ, pe suprafaŞa bucŁŞilor de peĸte se fac 2-3 crestŁturi. Se 

condimenteazŁ. 

PregŁtirea legumelor ï cartofii Ἠi morcovii se taie rotiἪe, ceapa se taie inele, varza Ἠi ardeiul 

gras se taie pai. 

Prepararea peĸtelui ´nŁbuĸit ï ´ntr-o tavŁ ad©ncŁ se aranjeazŁ o parte din legumele tŁiate. 

Se pune semipreparatul de peἨte cu pielea ´n sus. Se r©nduieἨte cu cealaltŁ parte de legume. 

Se acoperŁ cu amestecul din suc de roἨii, ulei, sare, condimente. Se pune capacul, se dŁ la 

rolŁ, lŁs©nd sŁ se ´nŁbuἨe totul 60-80 minute la temperatura de 180ᴈ. Gradul de gŁtire al 

peĸtelui se apreciazŁ organoleptic. 

Prezentarea ĸi servirea peҍtelui ´nŁbuҍit cu legume ï pe farfuria ´ncŁlzitŁ se monteazŁ 

legumele ´nŁbuἪite ´mpreunŁ cu sosul, peste care se aranjeazŁ peĸtele ´nŁbuĸit (1-2 bucŁŞi 
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la o porŞie), se presarŁ cu verdeaŞŁ tocatŁ. Temperatura de servire a peἨtelui ´nŁbuἨit cu 

legume este de 60-65ᴈ. 

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. ExplicŁ regulile de bazŁ ale procesului de ´nŁbuἨire a peἨtelui. 

2. EnumerŁ sortimentul bucatelor din peἨte ´nŁbuἨit. 

3. Descrie etapele de preparare a peἨtelui ´nŁbuἨit ´n sos de roἨii cu legume. 

 

Caracteristica Ἠi sortimentul bucatelor din peἨte copt 

PeἨtii de r©u Ἠi de mare se coc, cu excepἪia celor foarte mari. Bucatele coapte se prŁjesc pe 

tŁvi, tigŁi de porἪie, ´n care se Ἠi servesc.  

PeἨtele mic se coace ´ntreg (carasul, plŁtica, crapul, linul). PeἨtele mare se fasoneazŁ ´n 

bucŁἪi de porἪie fŁrŁ oase. Adesea, cu acest scop se produce file industrial. Semifabricatele 

menite coacerii se pot consuma crude, fierte ´n apŁ scŁzutŁ sau prŁjite. Drept garniturŁ la 

peἨtele copt se serveἨte cartofi fierἪi sau cartofi prŁjiἪi, pireu de cartofi, varzŁ ´nŁbuἨitŁ, terci 

de hriἨcŁ sfŁr©micios, macaroane fierte Ἠi sosuri: albe, fond brun (extract de oase), lapte, de 

sm©nt©nŁ, de roἨii. Bucatele se coc ´n rolŁ la o temperaturŁ de 250-280ᴈ p©nŁ la rumenire. 

Timpul coacerii ï de la 15 p©nŁ la 30 min. La coacere, pierderile alcŁtuiesc 10% din cantitatea 

bucatelor. 

 

 

 

ModificŁri fizico-chimice la tratamentul termic al peἨtelui 

Ċn procesul tratamentului termic peἨtele e supus unor modificŁri fizico-chimice complexe. La 

fierberea Ἠi prŁjirea lui are loc coagularea albuminelor, se produc modificŁri ale albuminei 

colagenului, ale lipidelor, vitaminelor, substanἪelor extractive, are loc eliminarea apei, se 

modificŁ greutatea Ἠi volumul peἨtelui. Ċn urma tratamentului termic creἨte asimibilitatea 
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peἨtelui, se ´nmoaie fibrele Ἢesuturilor Ἠi se distrug bacteriile, cu care pot fi contaminate 

semipreparatele din peἨte. Este important sŁ se respecte parametrii procesului termic (´n mod 

special: temperatura Ἠi timpul de tratare termicŁ) de pregŁtire a preparatelor din peἨte. 

 

PeἨtele conἪine proteine ï albumine solubile ´n apŁ, globuline ´n soluἪii de sŁruri Ἠi, de 

asemenea, proteine compuse cu fosfor, care la o ´ncŁlzire de p©nŁ la 35ᴈ ´ncep sŁ se 

denatureze. Acest proces se ´ncheie la atingerea temperaturii de 65ᴈ ´n interiorul Ἢesutului 

muscular. Proteinele coagulate ´n formŁ de spumŁ la fierberea peἨtelui se ridicŁ la suprafaἪa 

lichidului. PeἨtele conἪine de la 1,6 p©nŁ la 5,1% de colagen, din care se compune Ἢesutul lui 

conjunctiv. Colagenul din peἨte este mai puἪin stabil dec©t colagenul conἪinut ´n carne. La 

temperatura de 40ᴈ are loc coagularea lui, dupŁ care se transformŁ ´n gluten, o substanἪŁ 

v©scoasŁ, uἨor solubilŁ ´n apŁ fierbinte. La fierberea peἨtelui se condenseazŁ albuminele 

miofibrilelor (filamente foarte fine ale Ἢesutului muscular), ca rezultat se micἨoreazŁ volumul 

Ἠi cantitatea peἨtelui.  

 

SchimbŁrile cantitative ale peἨtelui constituie 18-20%, ceea ce este de douŁ ori mai puἪin 

dec©t la carne. Principala parte a acestor pierderi o constituie apa eliminatŁ din produs. 

SubstanἪele extractive la fierbere trec ´n fierturŁ Ἠi acordŁ supei un gust plŁcut. 

 

GrŁsimea din peἨte se pierde parἪial ´n procesul tratamentului termic, se ridicŁ la suprafaἪa 

supei Ἠi emulsioneazŁ, iar la prŁjire Ἠi coacere grŁsimea peἨtelui se topeἨte.  

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. Descrie modificŁrile fizico-chimice care au loc ´n timpul tratamentului termic la 

prepararea preparatelor culinare din peἨte. 

2. IndicŁ schimbŁrile cantitative care au loc ´n timpul tratamentului termic la 

prepararea preparatelor culinare din peἨte. 

 

CerinἪele de calitate pentru bucatele din peἨte 

 

Peҍtele fiert trebuie sŁ posede urmŁtoarele calitŁἪi: bucŁἪi ´ntregi, cu o formŁ bine pŁstratŁ, 

culoarea, gustul Ἠi mirosul trebuie sŁ corespundŁ speciei de peἨte folosit. 
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PeἨte fiert 

 
Caracteristicile de calitate 

 
Metoda de prezentare Ἠi 

servire 

  
 

PeἨtele trebuie sŁ fie fiert 
bine, dar sŁ-Ἠi pŁstreze 
forma deplin. Culoarea, 
gustul ĸi mirosul trebuie sa 
corespundŁ speciei de peἨte 
folosit ĸi legumelor 
rŁdŁcinoase Ἠi mirodeniilor 
´ntrebuinἪate la fierbere. 
 

Pe o farfurie se aἨazŁ 
garnitura: pireu de cartofi, 
tocanŁ de legume etc. 
AlŁturi se aἨazŁ o bucatŁ 
de peἨte fierbinte, care se 
´mpodobeἨte cu verdeaἪŁ. 

 

 Peҍtele ´nŁbuҍit se alege, de regulŁ, file, fŁrŁ piele Ἠi oasele de la coaste; bucŁἪile de peἨte 

nu trebuie sŁ se fŁr©miἪeze, ci trebuie sŁ-Ἠi pŁstreze forma. 

 PeἨte ´nŁbuἨit 
 

Pestele trebuie sŁ fie bine 
fiert ĸi pe deplin sŁ-ĸi 
pŁstreze forma. La suprafaἪa 
peἨtelui fiert ´n apa scŁzutŁ, 
se admit cheaguri de 
albumine coagulate.  

Pestele se pune pe 
farfurie ´mpreunŁ cu 
garniturŁ, peĸtele se 
orneazŁ cu verdeaἪŁ Ἠi cu 
felii de lŁm©ie. 

 

Indicii de calitate ai peἨtelui ´nŁbuἨit cu legume 
 

Aspectul exterior ConsistenŞa Culoarea Mirosul Gustul 

 
BucŁŞi porŞionate 
de peĸte, ´ntregi, 
fŁrŁ oase, acoperite 
cu sosul ń care au 
fost ńŁbuĸite. 
 
BucŁŞile de legume 
sunt tŁiate uniform 
ĸi Ἠi-au pŁstrat 
forma.  

 
Moale, 
suculentŁ. 

 
Culoarea 
peĸtelui ï 
surie cu 
nuanŞŁ 
roἨiaticŁ; 
culoarea 
legumelor ï 
naturalŁ. 

 
Specific peĸtelui ĸi 
legumelor 
ńŁbuĸite, Ἠi 

condimentelor 
utilizate. 

 
Specific peĸtelui 
ĸi legumelor 
ńŁbuĸite. 
Potrivit de sŁrat 
Ἠi de 
condimentat. 

 

Indicii de calitate ai peἨtelui ´nŁbuἨit ´n sos de roἨii cu legume  
 

Aspectul exterior ConsistenŞa Culoarea Mirosul Gustul 

 
BucŁŞi porŞionate de 
peĸte, ´ntregi, fŁrŁ 
oase, acoperite cu 
sosul ń care au fost 
ńŁbuĸite. 

 
BucŁŞile de legume 
sunt tŁiate uniform 

 
Moale, 
suculentŁ. 

 
Culoarea 
peĸtelui ï 
surie cu 
nuanŞŁ 
roἨiaticŁ; 
culoarea 
legumelor ï 
naturalŁ. 

 

Specific peĸtelui ĸi 
legumelor 
ńŁbuĸite, Ἠi 

condimentelor 
utilizate. 

 
Specific peĸtelui 
ĸi legumelor 
ńŁbuĸite. 

 
Potrivit de sŁrat 
Ἠi de 
condimentat. 
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ĸi Ἠi-au pŁstrat 
forma.  

 

 Peҍtele prŁjit se serveἨte ´n porἪii cu piele Ἠi oase, cu piele fŁrŁ oase, fŁrŁ piele Ἠi oase, 

peἨtele trebuie sŁ-Ἠi pŁstreze forma, suprafaἪa lui se cere sŁ fie acoperitŁ cu o cojiἪŁ netedŁ, 

rumenŁ de culoare aurie p©nŁ la cafeniu-deschis, carnea se va scoate uἨor de pe oase. 

PeἨte prŁjit 
 

 
 

SuprafaἪa peἨtelui se cere sŁ 
fie acoperitŁ cu o cojiŞŁ 
netedŁ, rumenŁ, de culoare 
aurie p©nŁ la cafeniu-
deschis. Gustul specific 
peἨtelui, fŁrŁ nuanἪe strŁine, 
mirosuri de peἨte Ἠi de 
grŁsimi. Nu se admite 
mirosul ĸi gustul de grŁsime 
topitŁ. 

Se serveἨte cu garniturŁ, se 
stropeἨte cu unt topit. Se 
serveἨte cu varzŁ ´nŁbuἨitŁ, terci 
de hriἨcŁ, dovlecei prŁjiἪi, roἨii, 
legume fierte ´n grŁsime. 

 

Peҍtele la cuptor ï suprafaἪa peἨtelui trebuie sŁ aibŁ o crustŁ rumenŁ, subἪire, lucitoare, sub 

crustŁ sosul nu trebuie sŁ fie uscat, nu se admite prezenἪa oaselor, except©nd felurile de 

bucate din peἨte mŁrunt. 

PeἨte copt 
 

 

PeἨtele copt trebuie sŁ-ĸi 
pŁstreze forma. Gustul ĸi 
mirosul ï specifice peἨtelui 
utilizat. 

PeἨtele se serveἨte pe farfurie 
´mpreunŁ cu garnitura, peἨtele 
se orneazŁ cu verdeaἪŁ ĸi cu felii 
de lŁm©ie. Se poate servi cu 
sosuri albe sau de roἨii. 

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. PrezintŁ caracteristicile de calitate ale peἨtelui fiert. 

2. CaracterizeazŁ indicii de calitate ai peἨtelui ´nŁbuἨit ´n sos de roἨii cu legume. 

3. EnumerŁ indicii de calitate ai bucatelor din peἨte prŁjit. 

4. EnumerŁ indicii de calitate ai bucatelor din peἨte copt. 
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Reguli de servire a bucatelor din peἨte 

Ċn unele cazuri este necesar ca preparatul din peἨte sŁ fie pregŁtit pentru servire. Mai jos 

sunt prezentate etapele de bazŁ ale pregŁtirii pentru servire a peἨtelui copt ´ntreg. 

  

1. Peҍtele gata se trece pe tocŁtor cu 

ajutorul unei spatule. 

2. ĊnlŁturarea ´notŁtoarei dorsale cu 

ajutorul furculiҏei ҍi cuҏitului. 

  

3. Crestarea pielii  4. ĊnlŁturarea ´notŁtoarelor abdominale 

  

5. ĊnlŁturarea pielii cu ajutorul cuҏitului 6. Desprinderea fileului din partea 

superioarŁ 
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7. Separarea fileului ҍi aranjarea pe 

farfurie 

 8. Desprinderea fileului din partea 

inferioarŁ 

 

Reguli de utilizare a produselor pentru decor 

Preparatele de peἨte sunt gustoase Ἠi apetisante. Pentru a reda un aspect mai atrŁgŁtor, ele 

se decoreazŁ. Noi nu cunoaἨtem anumite reguli pentru decorarea preparatelor de bazŁ din 

peἨte, dar se folosesc unele produse care se combinŁ cu gustul de peἨte ´n conformitate cu 

tratarea culinarŁ.   

Sosurile preparate la aburi Ἠi sosurile de vin se asociazŁ cu carnea de peἨte finŁ de doradŁ, 

iar sosurile mai picante se asociazŁ cu carnea de cambulŁ. 

De obicei, bucatele de peἨte se servesc cu felii de lŁm©ie, ciuperci coapte sau fierte, cu 

produse marine (crabi ori creveἪi), cu legume proaspete sau marinate, feliate sau tŁiate, cu 

mŁsline sau olive. 

Temperatura servirii preparatelor din peἨte 

Bucatele de bazŁ din doradŁ Ἠi cambulŁ se servesc la temperatura de 65-70 , cu sosuri calde 

Ἠi reci ´n funcἪie de produsele utilizate Ἠi tratarea culinarŁ a peἨtelui. 

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. EnumerŁ regulile de servire a peἨtelui copt ´ntreg. 

2. ExplicŁ regulile de utilizare a produselor pentru decor. 
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Prepararea bucatelor din tocŁturŁ de peἨte 

 

Materia primŁ necesarŁ pentru preparatele din tocŁturŁ de peἨte este peἨtele cu conἪinut 

redus de oase. Se recomandŁ utilizarea fileului fŁrŁ oase, care nu posedŁ un miros prea 

pronunἪat Ἠi nu are un conἪinut prea mare de grŁsime. Preparatele din tocŁturŁ de peἨte pot 

conἪine ingrediente ca: ceapŁ rumenitŁ, lapte, p©ine de gr©u, diverse condimente, dar Ἠi 

umpluturi (ciuperci, ouŁ fierte, paste fierte etc.). Pentru pregŁtirea tocŁturii de peἨte se 

folosesc toate speciile de peἨte de mŁrime mare Ἠi medie, ca de exemplu: ἨtiucŁ, ἨalŁu, 

biban, cod etc. Este important ca peἨtele sŁ nu aibŁ miros specific. PeἨtele proaspŁt sau 

sŁrat dupŁ macerare, fileul fŁrŁ piele Ἠi oase se taie bucŁἪi mici, se alege miezul de p©ine 

albŁ, se ´nmoaie cu apŁ sau lapte. La ingredientele enumerate mai sus se adaugŁ lapte, apoi 

se amestecŁ tocŁtura cu p©inea Ἠi condimentele. Destul de frecvent, ́ n unitŁἪile de alimentaἪie 

publicŁ se preparŁ peἨtele umplut. AceastŁ categorie de preparate este recomandatŁ pentru 

banchete. 

 

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatelor din tocŁturŁ de 
peἨte cu adaos de p©ine Ἠi pentru sufleu 

 

 Din torcŁtura de peἨte cu adaos de p©ine se 

modeleazŁ p©rjoale,  ἨniἪele, chiftele, rulade, 

p©rjoale umplute, periἨoare. 

 

 P©rjoalele se modeleazŁ ´n modul urmŁtor: 

se c©ntŁreĸte tocŁtura pentru 5 sau 10 porŞii. 

Masa c©ntŁritŁ se Şine ´n m©na st©ngŁ, iar 

cu m©na dreaptŁ se separŁ bucŁŞi, cŁrora li 

se dŁ o formŁ rotundŁ, care se aranjeazŁ ´n 

r©nduri pe masa presŁratŁ cu pesmet. 

Pe paleta ʈ.ʉ. se presarŁ uniform fŁinŁ de 

pesmet alb. Cu m©na st©ngŁ se ia c©te o 

bucatŁ de tocŁturŁ, se apasŁ uĸor pe ea, 

d©ndu-i o formŁ ovalŁ-alungitŁ, obἪin©ndu-se 

p©rjoala sau d©ndu-i o formŁ rotundŁ, 

obἪin©ndu-se bitocul. DupŁ ce se trece prin 
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pesmet, formele de tocŁturŁ se aplatizeazŁ 

cu cuἪitul, d©ndu-le p©rjoalelor forma oval-

turtitŁ cu un capŁt ascuŞit cu lungimea de 10-

11 cm, Ἠi lŁἪimea de 5-6 cm Ἠi grosimea de 

2-2,5 cm, iar bitocurilor ï forma rotundŁ 

turtitŁ de 2 cm grosime Ἠi diametrul de 6 cm. 

Masa p©rjoalelor (bitocurilor) trebuie sŁ fie 

de 115 g. 

 

 ἧniἪelul se modeleazŁ ´n modul urmŁtor: se 

c©ntŁreĸte tocŁtura pentru 5 sau 10 porŞii. 

Masa c©ntŁritŁ se Şine ´n m©na st©ngŁ, iar 

cu m©na dreaptŁ se separŁ bucŁŞile, cŁrora 

li se dŁ o formŁ rotundŁ ĸi se aranjeazŁ 

r©nduri pe masa presŁratŁ cu pesmet. Se 

verificŁ greutatea ĸniŞelului. Ea trebuie sŁ 

constituie 125 g. Pe paleta ʈ.ʉ. se presarŁ 

uniform pesmet alb. Cu m©na st©ngŁ se ia 

c©te o bucatŁ de tocŁturŁ, se apasŁ uĸor pe 

ea,d©ndu-i o formŁ alungitŁ ĸi se pune pe 

paletŁ. Apoi cu cuŞitul se aplatizeazŁ, d©ndu-

i o formŁ ovalŁ turtitŁ cu grosimea p©nŁ la 2 

cm, lungimea p©nŁ la 11 cm. DupŁ aceasta, 

se trece prin liezon ĸi pesmet. 

 

 Chiftelele se modeleazŁ astfel: se 

c©ntŁreἨte tocŁtura pentru 5 sau 10 bucŁἪi. 

Masa c©ntŁritŁ se ia ´n m©na st©ngŁ, iar cu 

m©na dreaptŁ se separŁ bucŁἪi, din care se 

modeleazŁ bile cu diametrul de 3 cm (c©te 3-

5 la o porἪie, 118 g), se trec prin fŁinŁ de gr©u 

Ἠi se aranjeazŁ r©nduri pe un platou presŁrat 

cu fŁinŁ. Ċn tocŁturŁ pentru chifteluἪe se 

adaugŁ ceapŁ tocatŁ. 
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 RuladŁ ï un rulou cu umpluturŁ ´n interior. 

Se preparŁ pentru c©teva porŞii. Pentru 

modelare se aἨazŁ tocŁtura ´ntr-o formŁ 

dreptunghiularŁ de 1,5-2 cm grosime Ἠi 20 

cm lŁἪime. La mijloc, de-a lungul se pune 

umplutura. Cu ajutorul foliei alimentare, 

marginile tocŁturii se suprapun, se ruleazŁ, 

se pune ´ntr-o tavŁ unsŁ cu grŁsime Ἠi 

presŁratŁ cu pesmet cu dunga de unire ´n 

jos. SuprafaἪa ruladei se unge cu liezon, se 

presarŁ cu pesmet, se strŁpunge cu furculiἪa 

´n c©teva locuri, pentru a evita deformŁri la 

coacere. Umplutura ï ciuperci prŁjite, ceapŁ 

cŁlitŁ, ouŁ fierte, verdeaŞŁ tocatŁ, sare, piper 

 

P©rjoale umplute. TocŁtura de peĸte se 

modeleazŁ ´n formŁ de turte de 1 cm 

grosime. La mijlocul turtei se monteazŁ 

umplutura, marginile turtei se unesc, se trece 

prin pesmeŞi ĸi se modeleazŁ ´n formŁ de 

brichetŁ, ovalŁ-dreptunghiularŁ sau de 

semilunŁ. Ċn calitate de umpluturŁ se iau 

ciuperci prŁjite Ἠi ceapŁ cŁlitŁ. Greutatea ï 

130 g, c©te 2 la porἪie. 

 Periĸoare ï se preparŁ din tocŁturŁ, ´n care 

se adaugŁ ceapŁ pasatŁ, ouŁ crude, unt. Se 

modeleazŁ bile a c©te 15-18 g c©te 8-10 

bucŁŞi la porŞie. 

 

 
 

Indici de calitate ai semipreparatelor din tocŁturŁ de 
peἨte 

Termene Ἠi condiἪii de pŁstrare a semipreparatelor 
din tocŁturŁ de peἨte 

 
 Indici de calitate ai semipreparatelor din tocŁturŁ de peἨte 
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Aspectul exterior ConsistenŞa Culoarea Mirosul Gustul 
  

Forma corespunde 
reἪetei . 
Stratul de pane se 
repartizeazŁ uniform 
pe suprafaŞa articolului 
ĸi se Şine bine, fŁrŁ 
deformŁri, fisuri, 
proeminenŞe, 
ad©ncituri, urme de 
degete. 

Moale, 
v©scoasŁ, bine 
bŁtutŁ, masŁ 
omogenŁ. 

SpecificŁ 
familiei de 
peĸte, de la 
albŁ la surŁ ´n 
secŞiune. 
PesmeŞii albi, 
uniformi. 

Specific 
peĸtelui 
proaspŁt, 
fŁrŁ 
mirosuri 
strŁine. 

Se poate 
determina la 
prŁjirea unui 
articol. 

 
Semipreparatele din torcŁturŁ de peἨte se pŁstreazŁ la frigider p©nŁ la 12 ore la temperatura 

de 0-4ᴈ. 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. Expune etapele procesului tehnologic pentru prelucrarea peἨtelui pentru 

umplut. 

2. PrezintŁ sortimentul preparatelor culinare din tocŁturŁ de peἨte. 

3. IndicŁ regulile de prelucrare a fructelor de mare, sortimentul preparatelor 

culinare. 

4. ArgumenteazŁ importanἪa preparatelor culinare din peἨte din bucŁtŁria naἪionalŁ. 

 

 Caracteristica Ἠi sortimentul peἨtelui umplut 

Din bucatele din peἨte umplut fac parte peἨtele ´ntreg umplut Ἠi porἪii de peἨte umplut 

(gŁlŁtuἨi). Se pregŁtesc mai ales din crap, ἨalŁu Ἠi ἨtiucŁ. Ca umpluturŁ, se foloseἨte tocŁturŁ 

de peἨte de pregŁtire specialŁ de calitate ´mbunŁtŁἪitŁ. PeἨtele se mai umple Ἠi cu tocŁturŁ 

pentru sufleu. 

Preparatele din peἨte umplut se asociazŁ cu garnituri din cartofi fierἪi, piure de cartofi, legume 

fierte, garnituri compuse. Ċn componenŞa garniturilor compuse intrŁ 2, 3 sau mai multe 

produse. ComponenŞa garniturilor se schimbŁ ´n funcŞie de posibilitŁŞile ´ntreprinderii ĸi 

cererea consumatorilor, ´nsŁ gramajul unei porŞii rŁm©ne neschimbat ï 150 g. Ca supliment 

la garniturile compuse, se pot servi legume proaspete, murate ĸi marinate. La alcŁtuirea 

garniturilor compuse se iau produse care se asociazŁ dupŁ gust, culoare ĸi celelalte 

componente. Nu se admit componente de aceeaĸi culoare, precum ĸi ´mbinŁrile cartofi ĸi 

paste fŁinoase, mazŁre verde ĸi fasole fiartŁ. 
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Sosurile recomandate pentru bucatele de peἨte umplut sunt: sos de tomate, sos de 

sm©nt©nŁ, sos de sm©nt©nŁ cu ceapŁ, sos de sm©nt©nŁ cu pastŁ de roἨii, care pot fi servite 

separat sau ´mpreunŁ cu preparatul finit. 

Bucatele de peἨte umplut se servesc pe farfurii plate, cu garnituri. Temperatura de servire a 

preparatelor din tocŁturŁ de peἨte este de 60-65ᴈ. 

Din bucatele din peἨte umplut fac parte: 

¶ file din peἨte umplut 

¶ ἨalŁu umplut 

¶ ἨtiucŁ umplutŁ 

¶ peἨte umplut (gŁlŁtuἨi). 

 

Materia primŁ pentru prepararea peἨtelui umplut. Procesul tehnologic de preparare a 

peἨtelui umplut. Reguli de servire a peἨtelui umplut 

 

Prepararea peĸtelui umplut (gŁlŁtuĸi)  

 

Materii prime ï crap de r©u sau crap de iaz (heleĸteu) 

sau cod, p©ine de gr©u, lapte sau apŁ, ceapŁ, 

margarinŁ, ouŁ, usturoi. 

 

 

 

PregŁtirea gŁlŁtuĸilor pentru umplere ï peĸtele nefiletat 

pregŁtit se taie gŁlŁtuĸi. Din fiecare gŁlŁtuĸ se taie un 

strat de carne ´mpreunŁ cu oasele ĸi vertebrele, astfel 

ca sŁ nu fie atinsŁ pielea, lŁs©nd l©ngŁ aceasta un strat 

de carne de 0,5-1 cm grosime. Carnea separatŁ cu 

vertebre se pune ´ntr-un vas.  

PregŁtirea umpluturii ï p©inea se ´nmoaie ´n lapte sau apŁ, carnea separatŁ se ´nlŁturŁ de 

pe oase Ἠi vertebre. Apoi, ´mpreunŁ cu ceapŁ cŁlitŁ, usturoi, p©ine muiatŁ ´n apŁ sau lapte, 

se trece prin maĸina de tocat, se adaugŁ ouŁ, sare, piper, unt sau margarinŁ moale ĸi se 

omogenizeazŁ. Umplutura se pŁstreazŁ la temperatura de 2-6Áʉ cel mult 3 ore. 
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Umplerea gŁlŁtuĸilor ï gŁlŁtuĸii se sŁreazŁ, se 

pipereazŁ, se umplu cu compoziŞia preparatŁ, d©ndu-le 

o formŁ cilindricŁ. 

 

 

 

Fierberea peĸtelui ´n cantitate redusŁ de lichid ï gŁlŁtuĸii se aranjeazŁ ´n cratiŞa sau vasul 

pentru soteu, se toarnŁ 2/3 de bulion (de peĸte sau de carne) ĸi se reduc 15-20 de minute, la 

temperatura de 95-96 ʉ la foc foarte mic. 

Pentru a obŞine un peĸte rafinat, la reducere se adaugŁ rŁdŁcinoase, ceapŁ ĸi condimente. 

DupŁ finisare, aromatizanἪii se ´nlŁturŁ sau se paseazŁ pentru sos. 

Pentru a da peĸtelui o culoare aurie, cu 10 minute ´nainte de sf©rἨitul reducerii se adaugŁ 

c©teva frunze uscate de ceapŁ roĸie, care ulterior se ´nlŁturŁ. 

Prezentarea ĸi servirea peĸtelui umplut (gŁlŁtuĸi) ï garnitura se aĸazŁ moviliŞŁ pe farfurie. 

AlŁturi de garniturŁ, se pun 1-2 gŁlŁtuἨi umpluἪi. AlŁturi se toarnŁ sosul. 

Gramajul unei porŞii constituie 325 g, inclusiv: 

1. gŁlŁtuἨi umpluἪi ï 125 g, 

2. garnitura ï 150 g, 

3. sosul ï 75 g. 

 

Exemple de prezentare a peἨtelui umplut 
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Indicii de calitate ai peἨtelui umplut (gŁlŁtuĸi) 

 

Aspectul exterior ConsistenŞa Culoarea Mirosul Gustul 

 
GŁlŁtuĸii ĸi-au 
pŁstrat forma, nu 
au crŁpŁturi, nu-s 
deformaŞi, 
umplutura nu e 
risipitŁ. Sunt 
montaἪi 
alŁturi de garniturŁ 
ĸi stropiἪi cu sos 
sau sosul e servit 
separat. Sunt 
decoraἪi original.  

 
DensŁ, moale. 
Suculent. Toate 
componentele 
sunt repartizate 
uniform. 

 
Culoarea 
peĸtelui ï de la 
albŁ cu nuanŞŁ 
surie la surŁ. 

 
Specific 
peĸtelui 
fiert cu 
arome de 
legume. 

 
Caracteristic peĸtelui 
fiert ĸi legumelor, 
potrivit de sŁrat ĸi de 
condimentat. FŁrŁ 
gust strŁin. 

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. CaracterizeazŁ preparatele din peἨte umplut. 

2. EnumerŁ sortimentul bucatelor din peἨte umplut. 

3. CaracterizeazŁ indicii de calitate ai peἨtelui umplut (gŁlŁtuἨi). 

 

ParticularitŁἪi ale bucatelor din peἨte din bucŁtŁria moldoveneascŁ 

AlimentaŞia tradiŞionalŁ este un indiciu al bunŁstŁrii materiale a populaἪiei Ἠi este legatŁ 

nemijlocit de gradul de civilizaŞie, destinatŁ sŁ constituie un subiect important pentru 

contemporanii noĸtri.  Referindu-ne la evoluŞia istoricŁ a hranei poporului nostru, afirmŁm cŁ 

ea ´ĸi dezvŁluie rŁdŁcinile cu c©t cobori mai ad©nc ´n timp. Documentele vechi vorbesc puŞin 

despre aspectul alimentaŞiei, considerat fŁrŁ importanŞŁ, ĸi informaŞiile aduse sunt destul de 

succinte. Cu toate acestea, nu trebuie pierdut din vedere faptul cŁ fiecare epocŁ aduce 
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elemente noi (ĸi nu e vorba numai de materii prime alimentare), fiecare generaŞie adaugŁ un 

plus de experienŞŁ, fiecare familie recepteazŁ ´n mod personal elementele moĸtenite sau pe 

cele inovatoare. 

AlimentaŞia este consideratŁ acel capŁt al firului ce leagŁ trecutul ĸi prezentul, de aceea e 

necesar de a pŁtrunde ´n profunzimile fiecŁruia din ele. Astfel vom putea remarca existenŞa 

strŁvechiului sistem alimentar, ce a rezistat trecerii timpului ca parte componentŁ a structurii 

de bazŁ a hranei. 

Autorii antici Ἠi rezultatele sŁpŁturilor arheologice aduc informaŞii privind produse alimentare 

ĸi practici culinare antice, preluate ´n epoca geto-dacicŁ. Geto-dacii, form©nd aĸezŁminte 

stabile, aveau un specific al modului de viaŞŁ, o alimentaŞie mai mult vegetarianŁ, 

corespunzŁtoare resurselor agricole, dar erau Ἠi crescŁtori de animale Ἠi consumatori de 

carne. Fiertura de cereale mŁcinate grosier, pŁsatul de mei, la care se adŁuga lapte, fierturile 

din carne erau folosite de daci multe secole de-a r©ndul. 

AlŁturi de plantele cultivate ĸi de carnea animalelor domestice, ´n alimentaἪie erau utilizate 

plantele comestibile din flora spontanŁ ĸi ciupercile, precum Ἠi peĸtele. O serie de plante ĸi 

produse culinare, cum ar fi ceapa, lintea, bobul, mŁslinele, au fost aduse de cŁtre negustorii 

greci. 

Dacii ĸi-au pŁstrat modul simplu de a m©nca, av©nd o preferinŞŁ pentru carnea gŁtitŁ la 

frigare, mŁrturie ajunsŁ p©nŁ ´n zilele noastre. De asemenea erau populare m©ncŁrurile din 

lapte, br©nzeturile, printre care pot fi menŞionate diferite feluri de caĸ dulce, afumat, zv©ntat, 

jintiŞŁ, urdŁ etc. 

Nu poate fi trecut cu vederea nici faptul important al relaŞiilor cu popoarele vecine, inclusiv 

schimbul de produse agricole ĸi alimente. Cu toate acestea, dacii n-au introdus ´n bucŁtŁria 

proprie condimente orientale. Ċn ceea ce priveĸte adoptarea unor produsuri ĸi tehnici de 

preparare a alimentelor, ar fi de precizat faptul cŁ dacii au acceptat numai ceea ce convenea 

gustului propriu, creat deja ´n urma experienŞelor proprii de viaŞŁ, bazate pe caracteristicile 

mediului ´nconjurŁtor, ĸi a unor contacte cu lumea greacŁ. 
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Caracteristica sortimentului de preparate tehnologia preparŁrii bucatelor din peἨte 

din bucŁtŁria moldoveneascŁ 

 

Aspect exterior Tehnologia preparŁrii 

Crap ca la Nistru  

Crapul curŁŞat de solzi se taie din 

ambele pŁrŞi de-a lungul coloanei 

vertebrale, de la cap p©nŁ la coadŁ. 

Se ´nlŁturŁ atent oasele ĸi 

mŁruntaiele, se taie capul ĸi se spalŁ. 

Fileul se pune cu pielea ´n jos, se 

presarŁ cu sare ĸi piper, se stropeĸte 

cu zeamŁ de lŁm©ie, se adaugŁ foi de 

dafin ĸi se pune pentru o orŁ la rece, 

la marinat. Ardeiul gras se taie pai, 

ciupercile ï feliuŞe, dovleceii ĸi vinetele 

ï druguleŞi. Pe o tavŁ, unsŁ cu ulei, se 

pune fileul de crap cu pielea ´n jos, 

alŁturi se pune capul, se unge cu ulei, 

deasupra se pun legumele ĸi 

ciupercile. Toate se coc la cuptor, la 

temperatura de 180ᴈ timp de 30-40 

min. 

Crap dupŁ reŞeta pescarului 

 

Peĸtele curŁŞat se taie felii cu tot cu 

oase ĸi piele, se presarŁ cu sare ĸi 

piper. Feliile de peἨte se trec prin 

fŁinŁ, se prŁjesc ´n tigaia ´ncinsŁ p©nŁ 

la obŞinerea crustei rumene. Se 

adaugŁ ceapa tŁiatŁ jumŁtŁἪi de inele 

(semirondele) ĸi se prŁjeĸte p©nŁ se 

rumeneἨte. Se adaugŁ midiile, toate 

´mpreunŁ se prŁjesc timp de 3-5 

minute. Roĸiile se opŁresc, se 

decojesc, se taie cuburi, verdeaŞa ĸi 

usturoiul se mŁrunŞesc, se adaugŁ la 

https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/155
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/158
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/155
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/158
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legume ĸi peĸte. Se ´nŁbuĸŁ la cuptor 

sub capac timp de 10-15 minute la 

180-200ᴈ. Se serveἨte cu felii de 

lŁm©ie. 

Crap ´n fŁinŁ de porumb 

 

Crapul se curŁŞŁ ĸi se taie felii, se 

presarŁ cu sare ĸi piper, se trece prin 

fŁinŁ de porumb, se rumeneĸte ´n ulei 

cŁlit ĸi se coace la cuptor p©nŁ este 

gata. Peĸtele se serveĸte cu ceapŁ 

pane, urs din mŁmŁligŁ cu br©nzŁ ĸi 

cu mujdei. Prepararea cepei pane: 

ceapa se taie inele, care se trec prin 

fainŁ de gr©u ĸi se prŁjesc ´ntr-o 

cantitate mare de ulei cŁlit. 

 

Crap ´nŁbuĸit ´n marinatŁ ca la ŞarŁ 

Peĸtele se curŁŞŁ, se taie felii de 2-3 

cm mŁrime, se sŁreazŁ ĸi se 

pipereazŁ. Se face marinata cu oŞet, 

ulei, apŁ ĸi condimente. Ceapa ĸi 

Şelina se taie pai, morcovul se taie felii. 

Ċntr-un vas ad©nc emailat se pun 

legumele, deasupra se pune peĸtele, 

se toarnŁ marinata ĸi totul se cŁleĸte 

la foc foarte mic timp de 3-3,5 ore p©nŁ 

este gata. Peĸtele este gata atunci 

c©nd coastele ĸi oasele spinŁrii sunt 

moi. 

 

Se ia fileul de peĸte, se taie bucŁŞi 

(dacŁ crapul e mic ï fileul se lasŁ 

´ntreg), se sŁreazŁ, se stropeĸte cu 

vin, ulei ĸi zeamŁ de lŁm©ie, se 

marineazŁ 30-40 min. Fileul se 

https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/159
https://m.moldovenii.md/md/section/32/content/135
https://m.moldovenii.md/md/section/29/content/58
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/166
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/159
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/166


 

 68 

Crap la grŁtar 

 

prŁjeĸte puŞin pe ambele pŁrŞi la 

grŁtar, apoi se dŁ la cuptor. 

Se serveĸte cu mujdei. 

 

 

Fitofag ´nŁbuĸit cu vin 

 

Peĸtele se curŁŞŁ, se taie bucŁŞi, se 

presarŁ cu sare, piper ĸi verdeaŞŁ, se 

stropeĸte cu vin ĸi ulei, apoi se pune la 

marinat pentru 1-2 ore la rece. Ceapa 

se taie peἨtiἨori ĸi se prŁjeĸte. 

Ciupercile se taie bucŁŞele ĸi se 

prŁjesc. Roĸiile se curŁŞŁ de seminŞe, 

de pieliŞŁ ĸi se taie felii. Ċn ceaun, se 

pun straturi de ceapŁ, ciuperci ĸi roĸii, 

apoi se pun bucŁŞile de peĸte, care se 

acoperŁ din nou cu ceapŁ, ciuperci ĸi 

roĸii, se presarŁ cu pesmeŞi, se 

adaugŁ piper boabe, foi de dafin, se 

toarnŁ vinul ĸi se ´nŁbuĸŁ cu capac la 

cuptor. Acest fel de m©ncare poate fi 

servit at©t rece, c©t ĸi cald. 

https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/214
https://m.moldovenii.md/md/section/29/content/58
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/164
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/214
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/164
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FripturŁ de peĸte ´n ulcele 

 

Peĸtele curŁŞat de oase se taie bucŁŞi, 

se sŁreazŁ, se pipŁreazŁ, se stropeĸte 

cu vin, cu ulei ĸi se lasŁ pentru 20-

30 min. Apoi se trece prin fainŁ ĸi se 

rumeneĸte ´n ulei. DupŁ aceasta se 

pune ´n ulcele, se adaugŁ cartofii tŁiaŞi 

feliuŞe ĸi prŁjiŞi, se presarŁ cu praz 

mŁrunŞit ĸi prŁjit ĸi ardei gras tŁiat 

mŁrunt, se toarnŁ bulion Ἠi pastŁ de 

roĸii prŁjitŁ. Se adaugŁ verdeaŞa, 

sarea, piperul, frunzele de dafin, 

usturoiul pisat ĸi se ´nŁbuĸŁ la cuptor 

p©nŁ este gata. 

Friptura se serveĸte ´n ulcele, se 

presŁrŁ cu verdeaŞŁ. 

 

Peĸte copt cu dovlecei ĸi praz 

 

Dovleceii se curŁŞŁ de coajŁ, se taie 

rondele, se sŁreazŁ ĸi se prŁjesc ´n 

ulei pe ambele pŁrŞi. Prazul se taie 

bucŁŞele ĸi se prŁjeĸte. Fileul se taie 

felii, se sŁreazŁ, se pipŁreazŁ, se 

trece prin fŁinŁ ĸi se prŁjeĸte. BucŁŞile 

de fileu se pun ´n tigŁi mici de o porŞie 

(sau ulcele), deasupra se pun 

dovleceii ĸi prazul, apoi se toarnŁ 

sm©nt©nŁ, se presarŁ caĸcaval 

amestecat cu pesmeŞi ĸi se dŁ la 

cuptor. Peĸtele se serveĸte ´n tigŁi 

mici (sau ulcele), presŁrat cu 

verdeaŞŁ. 

 

https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/163
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/165
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/163
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/165
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Peĸte cu ceapŁ ´nŁbuĸit ´n vin 

 

Fileul de peĸte se taie bucŁŞi, se 

sŁreazŁ ĸi se pipŁreazŁ. Ċn ceaun se 

pun straturi prazul tŁiat inele ĸi bucŁŞile 

de peĸte, ´ncep©nd cu prazul, se 

presarŁ cu verdeaŞŁ, se toarnŁ bulion, 

vin, ulei, se adaugŁ sare, piper boabe 

ĸi se ´nŁbuĸŁ ´n cuptor. Usturoiul pisat 

se adaugŁ la urmŁ. 

Peĸtele se serveĸte cu sosul ´n care a 

fost ´nŁbuĸit. 

 

 

Peĸte ´nŁbuĸit 

 

Fileul (cu piele) se taie felii, se presarŁ 

cu sare ĸi piper, se trece prin fainŁ ĸi 

se prŁjeĸte. Ceapa se taie 

semirondele ĸi se prŁjeĸte. Ceapa ĸi 

peĸtele se pun ´n ceaun straturi, se 

adaugŁ cuiĸoare englezeĸti 

(ienibahar), se acoperŁ cu bulion ĸi se 

´nŁbuĸŁ la foc domol 35-40 minute. 

Roĸiile se curŁŞŁ de pieliŞŁ, se taie ´n 

douŁ ĸi se pun ´n ceaun cu 5 minute 

´nainte de a se lua de pe foc. Ċnainte 

de a fi gata, se adaugŁ usturoi pisat ĸi 

cimbru. Se serveĸte cu mŁmŁligŁ cu 

unt ĸi roĸii proaspete, se garniseĸte cu 

pŁtrunjel verde. 

https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/157
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/162
https://m.moldovenii.md/md/section/32/content/135
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/157
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/162
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Peĸte prŁjit cu vinete 

Fileul de peἨte se taie felii, se presarŁ 

cu sare ĸi piper, se trece prin fainŁ ĸi 

se rumeneĸte pe ambele pŁrŞi. 

Vinetele se curŁŞŁ de coajŁ, se taie 

rondele, se sŁreazŁ, se pun sub 

greutate pentru 25-30 de minute, apoi 

se trec prin fainŁ de gr©u ĸi se prŁjesc. 

Ċntr-o tigaie unsŁ cu unt, se pune 

peĸtele, de jur ´mprejur vinetele, se 

presarŁ cu br©nzŁ, verdeaŞŁ ĸi usturoi 

pisat. Se dŁ la cuptor pentru 15-20 de 

minute. 

 

ķalŁu cu legume la cuptor 

 

Peĸtele ´ntreg se curŁŞŁ de solzi, 

mŁruntaie, se fac c©te patru tŁieturi pe 

ambele pŁrŞi. Ingredientele pentru 

marinatŁ se amestecŁ, se unge cu ele 

peĸtele, se lasŁ la marinat pentru 30-

40 de minute. Se dŁ la cuptor cu 

marinata ´ntr-o tava unsŁ cu ulei 

pentru 40-45 de minute la 180ᴈ. Cu 

15 minute ´nainte de a fi gata, ´n 

tŁieturi se pune unt. Legumele 

curŁŞate se taie: ciupercile mari ĸi 

roĸiile ï ´n jumŁtŁŞi, vinetele ĸi 

dovleceii ï druguleŞi, ardeii ï fidea 

mŁĸcatŁ. Legumele tŁiate se ung cu 

ulei ĸi se dau la cuptor la 180 de grade 

pentru 10-15 minute. Se sŁreazŁ. 

Peĸtele copt se serveĸte cu legume, 

verdeaŞŁ, felii de lŁm©ie. 

 

Peĸtele se curŁŞŁ, se taie bucŁŞi, se 

sŁreazŁ, se stropeĸte cu ulei, cu 

zeamŁ de lŁm©ie sau cu acid citric 

diluat cu apŁ ĸi se lasŁ pentru 15-20 

de minute. Prazul ĸi rŁdŁcinile se taie 

https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/161
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/167
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/161
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/167
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ķalŁu cu mujdei 

 

fidea, se pun ´n ceaun, se toarnŁ 1 

pahar de bulion ĸi se fierb 10-15 

minute, apoi peste legume se pun 

bucŁŞile de ĸalŁu, se toarnŁ vinul, se 

adaugŁ sare, piper ĸi foi de dafin, se 

acoperŁ cu un capac ĸi se fierbe la foc 

slab p©nŁ este gata (vreo 15 minute). 

Astfel pot fi pregŁtite ĸi alte specii de 

peĸte (crap, calcan etc.). 

 

ķalŁu ´n sos picant 

 

Fileul de ĸalŁu se taie cubuleŞe, se 

presarŁ cu sare ĸi piper ĸi se 

rumeneĸte ´n ulei. Peĸtele se 

amestecŁ cu sos ĸi se ´ncŁlzeĸte. Se 

serveĸte stropit cu zeamŁ de lŁm©ie. 

Prepararea sosului: ceapa tŁiatŁ 

semirondele se rumeneĸte, se adaugŁ 

hrean, ardei tŁiat cubuleŞe, usturoi 

pisat ĸi se prŁjeĸte 5-7 minute, apoi se 

adaugŁ pastŁ de roĸii, zahŁr ĸi bulion, 

se sŁreazŁ ĸi se ´nŁbuĸŁ la capac timp 

de 10-15 minute. 

 

ķalŁu umplut 

CurŁŞŁm peĸtele, ´nlŁturŁm branhiile, 

mŁruntaiele, spŁlŁm, facem ´n carnea 

de peἨte pe partea interioarŁ c©teva 

incizii ĸi ungem cu sare, piper, ulei 

vegetal ĸi suc de lŁm©ie. LŁsŁm sŁ se 

marineze timp de 0,5-1 orŁ. CurŁŞŁm 

legumele, dŁm morcovul prin 

rŁzŁtoare mŁĸcatŁ, ceapa o tŁiem 

semirondele, ardeiul ï pai. Legumele 

pregŁtite le prŁjim ´n ulei vegetal un 

pic, p©nŁ se ´nmoaie, adŁugŁm 

https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/156
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/160
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/716
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/156
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/160
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/716
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 caĸcaval, sm©nt©nŁ, verdeaŞŁ tocatŁ 

mŁrunt, sare ĸi amestecŁm. Umplem 

peἨtele cu masa obŞinutŁ. Pe tava 

unsŁ punem peĸtele cu umplutura ´n 

jos, ´l ungem cu ulei vegetal ĸi ´l 

coacem la temperatura de 160-170ᴈ 

timp de 30-40 de minute. Ċnainte de a 

fi servit, peἨtele se orneazŁ cu 

verdeaŞŁ ĸi lŁm©ie. 

ķalŁu ĂBasarabiaò 

 

Cartofii curŁŞaŞi se fierb Ἠi se taie 

rondele cu grosimea de 0,5-0,7 cm. 

Fileul de ĸalŁu se spalŁ, se usucŁ, se 

taie bucŁŞi nu prea mari, se sarŁ, se 

pipereazŁ, se trece prin fŁinŁ, se 

prŁjeĸte ´n tigaia cu ulei ´ncins p©nŁ la 

o culoare aurie. Ċntr-o tavŁ de copt, 

unsŁ cu ulei vegetal, se pune un strat 

de cartofi, apoi un strat de peĸte prŁjit, 

se toarnŁ sosul deasupra, se presarŁ 

cu br©nzŁ datŁ prin rŁzŁtoare ĸi se dŁ 

la cuptor la temperatura de 170-180ᴈ 

timp de 5-7 minute. Prepararea 

sosului: se prŁjeĸte fŁina ´n unt, 

mestec©nd continuu p©nŁ ce fŁina 

capŁtŁ culoarea crem, turnaŞi 

sm©nt©na, amestecaŞi bine sŁ nu se 

formeze cocoloaĸe. A se adŁuga 

sarea ĸi a se aduce la fierbere. 

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. Descrie particularitŁἪile bucatelor din peἨte din bucŁtŁria moldoveneascŁ. 

2. EnumerŁ etapele de bazŁ ale preparŁrii fripturii de peĸte ´n ulcele. 

3. CaracterizeazŁ particularitŁἪile tehnologice ale preparatului ἨalŁu cu mujdei. 

  

https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/1344
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/1344
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ImportanἪa fructelor de mare 

 

Fructele de mare sunt o sursŁ excelentŁ de proteine uἨor de digerat, de vitamine, minerale 

Ἠi acizi graἨi esenἪiali. PreἪuite pentru valoarea lor nutriἪionalŁ, fructele de mare au devenit 

astŁzi o m©ncare internaἪionalŁ, bucur©ndu-se de larga apreciere a marilor bucŁtari de 

pretutindeni. 

La ´ntreprinderile de alimentaŞie publicŁ, bucatele din fructe de mare sunt destul de solicitate 

ĸi se realizeazŁ ´ntr-o cantitate destul de mare, sub forma proaspŁtŁ, conservatŁ sau 

congelatŁ. 

Comparativ cu preparatele de bazŁ din carne, preparatele din fructe de mare se 

caracterizeazŁ prin: 

- sortimentul diversificat, determinat de varietatea fructelor de mare utilizate ´n 

alimentaἪie, de procesele tehnologice aplicate pentru pregŁtirea lor Ἠi de posibilitŁἪile 

de asociere cu diferite alimente; 

- posibilitatea de utilizare Ἠi ´n alimentaἪia dieteticŁ; 

- un timp relativ scurt de pregŁtire culinarŁ; 

- o valoare nutritivŁ mare determinatŁ de proteine complete, grŁsimi uἨor digerabile, 

conἪinut ridicat de vitamina A Ἠi ɺ Ἠi de substanἪe minerale (fluor, iod); 

- calitŁἪi gustative deosebite Ἠi digestibilitate uἨoarŁ. 

Produsele marine sunt de mult timp cunoscute pentru proprietŁἪile calorice mari Ἠi beneficiile 

aduse organismului atunci c©nd sunt parte dintr-o dietŁ sŁnŁtoasŁ de alimentaἪie. Au trecut 

proba timpului, fiind din ce ´n ce mai populare Ἠi sunt recomandate de medicii nutriἪioniἨti. 

Sunt bogate ´n nutrienἪi, proteine de calitate superioarŁ, sŁrace ´n grŁsimi saturate Ἠi bogate 
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´n grŁsimi polinesaturate, ´n special acizii omega-3: acidul eicosapentanoic (EPA) Ἠi acidul 

docohexanoic (DHA). Omega-3 ajutŁ chiar Ἠi la o mai bunŁ funcἪionare a creierului. Consumul 

regulat de fructe de mare ne mai ajutŁ sŁ avem un pŁr frumos Ἠi sŁnŁtos. Nu numai pŁrul 

beneficiazŁ de acest ajutor, dar Ἠi unghiile Ἠi dantura.  

 

Fructele de mare, fiind foarte bogate ´n minerale Ἠi nutrienἪi, ´mpiedicŁ absorbἪia substanἪelor 

chimice, ´ntŁresc sistemul imunitar Ἠi revigoreazŁ organismul, catifeleazŁ Ἠi pielea. Cu un 

conἪinut bogat de beta-caroten, vitamina A, minerale Ἠi aminoacizi, care au proprietatea de a 

menἪine ´n organism un conἪinut ridicat de colagen (necesar pentru buna funcἪionare a 

Ἢesutului conjunctiv), fructele de mare sunt un bun tratament anti´mbŁtr©nire. La fel sunt o 

sursŁ importantŁ de bioflavonoide, antioxidanἪi care ajutŁ la o ´mbunŁtŁἪire a vederii, 

elimin©nd resturile celulare acumulate la nivelul ochilor. 

Alte proprietŁἪi ale fructelor de mare: 

- ajutŁ la tratarea rŁcelilor Ἠi a problemelor respiratorii; 

- sporesc rezistenἪa la alergii Ἠi infecἪii; 

- reduc riscul de cancer; 

- magneziul conἪinut de aceste fructe de mare contribuie la reducerea tensiunii arteriale 

crescute Ἠi previne accidentele vasculare cerebrale; 

- normalizeazŁ nivelul de colesterol din s©nge, prevenind instalarea bolilor cronice; 

- susἪin sŁnŁtatea rinichilor; 

- detoxificŁ organismul Ἠi eliminŁ metalele grele Ἠi poluanἪii acumulaἪi din aer Ἠi 

alimente; 

- au capacitatea de a elimina celulita prin arderea Ἢesutului adipos. 

AdevŁrate podoabe ale marilor Ἠi oceanelor, fructele de mare sunt bogate ´n minerale Ἠi 

vitamine, au puἪine grŁsimi Ἠi multe virtuἪi terapeutice. Din ele se prepara mii de feluri de 

m©ncare, ´n funcἪie de sezon sau de loc. Practic orice restaurant care tinde la mai multe stele 

Ἠi respectŁ eticheta trebuie sŁ aibŁ ´n meniul sŁu cel puἪin un fel de m©ncare cu fructe de 

mare. Din varietatea de reἪete ce au la bazŁ produsele marine am ales 10 preparate de bazŁ 

din fructe de mare, care vor fi prezentate ´n tabelul de mai jos. 

C©teva dintre beneficiile consumului de fructe de mare proaspete: 

- au efect antiinflamator ĸi previn formarea de blocaje ´n circulaἪia s©ngelui; 

- regularizeazŁ bŁtŁile inimii, prevenind stopurile cardiace; 

- seleniul din creveἪi este anticancerigen (ń special pentru cancerul de colon Ἠi de rect), 

acest element ajut©nd la buna funcἪionare a celulelor care compun ADN-ul;  
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- acizii omega-3 protejeazŁ ´mpotriva apariἪiei bolii Alzheimer ĸi previn ´mbŁtr©nirea 

prematurŁ. 

DeἨi s-a crezut mult timp cŁ au un conἪinut periculos de colesterol, creveἪii sunt mai puἪin 

dŁunŁtori din acest punct de vedere dec©t ouŁle de gŁinŁ, de exemplu. Studii recente au 

arŁtat cŁ este greἨit sŁ se evite creveἪii de teama colesterolului. Motivul: colesterolul din 

creveἪi este sŁrac ´n grŁsimi saturate. 

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. ArgumenteazŁ importanἪa consumului fructelor de mare. 

2. EnumerŁ beneficiile consumului de fructe de mare proaspete 

 

Sortimentul Ἠi caracteristica fructelor de mare 

Gustoase Ἠi sŁnŁtoase, fructele de mare sunt destul de scumpe. PreἪul lor este justificat, 

pentru cŁ sunt greu accesibile, se pescuiesc destul de greu, cu vase specializate Ἠi au un 

termen scurt de pŁstrare. Cele mai mari ἪŁri exportatoare de fructe de mare sunt Japonia ĸi 

Norvegia. Oamenii de ĸtiinŞŁ au dovedit cŁ fructele de mare au un efect pozitiv la nivelul 

´ntregului organism uman. Gillian McKeith menἪioneazŁ ń cartea sa ĂLiving food for healthò 

cŁ Ăfructele Ἠi algele de mare conἪin minerale-cheie care nu au fost gŁsite ´n compoziἪia altor 

plante sau alimenteò. Astfel, toate vieἪuitoarele marine comestibile au primit denumirea de 

fructe de mare. AceastŁ familie poate fi divizatŁ ´n patru grupe: 
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Caracteristica morfologicŁ a fructelor de mare 

 

Crevetele: existŁ peste 3000 de specii de creveἪi, dintre care 350 sunt mai des utilizate ´n 

alimentaἪie. Crustacee mici, ´notŁtoare, care trŁiesc at©t ń apa sŁratŁ, c©t ĸi ´n cea dulce. 

Pot fi diferenἪiaἪi de alte vietŁŞi asemŁnŁtoare dupŁ structura branhiilor. CreveἪii sunt 

cunoscuŞi mai ales datoritŁ utilizarii lor ca m©ncare, fac©nd parte dintre delicatesele 

bucŁtŁriilor din ´ntreaga lume. Este un aliment bogat ń calciu Ἠi proteine. 

FRUCTE DE MARE 

CreveἪi (Natantia) 

Languste 

(Palinuridae) 

Homari 

(Hamaridae) 

Raci de r©u 

(Astacitae) 

Crabi (Brachyura) 

Midii  (Mytilidae) 

Stridii (Ostreidae) 

Melci (Gastropoda) 

Sepii (Sepiidae) 

Calamari 

(Teuthidia) 

CaracatiἪe 

(Octopoda) 

Arici de mare 

(Eshinoideea) 

Meduze 

(Scyphoza) 

 

 Alte specii 

Crustacee 

(Crustacea) 

MoluǓte 

(Mollusca) 

Cefalopode 

(Cephalo-

poda) 
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CreveἪii pot fi deosebiἪi dupŁ alungirea pŁrἪii dorsale, ea poate fi at©t extinsŁ, c©t Ἠi restr©nsŁ. 

Partea dorsalŁ este mult mai dezvoltatŁ dec©t cutia toracicŁ. Un alt indice ce le deosebeἨte 

de celelalte crustacee este forma cozii, astfel toἪi creveἪii folosiἪi ´n alimentaἪie au coada mai 

mult sau mai puἪin bombatŁ din pŁrἪi Ἠi nu poate fi de formŁ platŁ orizontal. Un indice tipic 

creveἪilor este prezenἪa cornului dinἪat ´n partea exterioarŁ a capului. 

1. Crustacee 
de apŁ 
dulce 

¶ Rac de r©u 
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¶ Rac de lac

 
2. Crustacee 
de apa sŁratŁ (de 
mare) 

¶ Rac de mare (homar) 

 
¶ LangustŁ 
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¶ CreveἪi 

 
¶ Crab 

 

 

Midiile 

Midiile se gŁsesc pe coastele oceanelor Ἠi mŁrilor, fixate de st©nci Ἠi pietre sau sunt crescute 

´n ferme speciale. Procesul de crestere a acestor moluἨte a fost inventat ń 1234 de marinarii 

irlandezi. Marinarii aĸezau moluĸtele cu icre pe st©lpi de stejar, pe care í scufundau ń mare. 

AstŁzi, cultivarea midiilor ´n ferme instalate pe fundul mŁrilor a devenit o ocupaŞie rŁsp©nditŁ 

Ἠi foarte profitabilŁ. Perioada de cultivare este de 18 luni, timp ´n care midiile pot atinge 

dimensiuni de 4-5 cm. Cochiliile midiilor sunt de mai multe culori: albastre, verzi, negre, 

maronii, aurii. Ċn ferme sunt cultivate doar midii albastre ĸi negre, care au un gust mai fin. 

Foarte apreciate sunt midiile mediteraneene, care au un raport ´ntre carne ĸi cochilie de 50%, 

faŞŁ de 35%, ca la majoritatea speciilor. Midiile sunt scoici de apŁ sŁratŁ sau dulce, cu douŁ 

cochilii simetrice. UἨor alungite, midiile sunt de douŁ tipuri: midii simple (p©nŁ la 10 cm 

lungime) Ἠi midii pŁroase (mai mici Ἠi cu un smoc de fire la capŁt). Midiile se consumŁ, de 

preferinἪŁ, gŁtite, pentru cŁ, filtr©nd apa, pot reἪine bacterii sau alἪi agenἪi patogeni.  
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 Midii pŁroase Ἠi midii simple 

 

Midiile se ńt©lnesc ń stare proaspatŁ, congelatŁ, refrigeratŁ, fierte, conservate ń borcan. 

Ele se consumŁ, de preferinἪŁ, gŁtite, pentru cŁ, filtr©nd apa, pot reἪine bacterii sau alἪi agenἪi 

patogeni. Midiile se v©nd vii, la sŁculeἪ sau congelate. C©nd le alegeἪi, aveἪi grijŁ sŁ nu 

miroase Ἠi sŁ fie perfect ´nchise (cele uἨor deschise trebuie sŁ se ´nchidŁ la atingere). 

 

Stridiile  

Sunt moluἨtele cel mai lŁudate de cŁtre gurmanzi. Supranumite Ăalimentul iubiriiò, ele au fost 

recunoscute din antichitate pentru calitŁἪile lor afrodisiace. Stridiile conŞin de 20 de ori mai 

mult zinc dec©t orice alt aliment. E recomandat sŁ cumparŁm doar stridii ńchise, apa din 

interior pastr©ndu-le calitŁŞile.  

Cele mai cunoscute tipuri de stridii sunt: kumos, belon, gravette, olympia, bouzigues, galway, 

claires, normandie, parcs. Stridiile japoneze kumos sunt mai mari dec©t cele europene (7,5 

cm) ĸi sunt foarte bogate ń carne. Stridiile mici ńsŁ au carnea mai moale. Stridiile se gŁsesc 

ń stare proaspŁtŁ, rapid congelate fierte. Se consumŁ de preferinŞŁ ́ n stare proaspŁtŁ pentru 

a-ĸi pŁstra gama de substanŞe nutritive. 

 

 Stridii 
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Calamarii 

Sunt un grup de specii de moluĸte cefalopode decapode din subordinul Oegopsida. Corpul 

calamarilor este torpiliform ĸi poate atinge lungimea (´mpreunŁ cu tentaculele) de 18 m la cei 

gigantici. Capul este bine delimitat. Ċn jurul gurii calamarii au 10 tentacule, dintre care douŁ 

sunt mai lungi ĸi servesc la prinderea victimei. Calamarii au doi ochi bine dezvoltaŞi, iar 

speciile de ad©ncime au ĸi ochi termoscopici. ĊnoatŁ foarte repede, cu ajutorul a douŁ 

´notŁtoare triunghiulare, ĸi ating viteze de p©nŁ la 55 km/h. Calamarii sunt dotaŞi cu c©te o 

pungŁ de cernealŁ, dar sunt lipsiŞi de cochilia externŁ. Ċn schimb, ´ĸi schimbŁ coloritul dupŁ 

mediul ´nconjurŁtor. Sunt animale rŁpitoare ĸi se hranesc, de obicei, cu peĸte. TrŁiesc ´n 

ad©ncuri ĸi se ´nt©lnesc mai mult ´n mŁrile tropicale (cca 300 de specii). Exemple de specii 

din grupul calamarilor: Loligo vulgaris, Ommastrephes sagittatus, Ommastrephes slosnei 

pacificus, Chiroteuthis veranyi etc.  

Unele specii sunt exploatate pentru carnea lor comestibilŁ. Sortimentul de calamari e foarte  

variat. Ċnt©lnim calamari sub formŁ proaspatŁ, congelatŁ, refrigeraἪi, fierŞi, uscaŞi ĸi sŁraŞi. 

Sunt livraŞi ń carcase congelate (calamar trasat cu pieliŞŁ) sau ń forma de file (calamar 

decapitat cu pieliŞŁ). 

Calamar 

 

CondiἪii Ἠi regimuri de pŁstrare a materiei prime 

Crustaceele, moluĸtele ĸi alte nevertebrate acvatice refrigerate trebuie sŁ posede 

urmŁtoarele carateristici exterioare: carapacele, scoicile nevertebratelor ï tari, cu depuneri 

calcaroase. Temperatura crustaceelor, moluĸtelor ĸi altor nevertebrate de interes industrial 

´n interiorul Şesutului muscular ï de la minus 1ÁC p©nŁ la 5ᴈ, presŁrate cu gheaŞŁ sau 

amplasate ´n capacitŁŞi cu mediul lichid refrigerat. Pot fi utilizate alte medii, care vor asigura 

integritatea producŞiei; 

- la crustacee, coada trebuie sŁ fie ´nvelitŁ ´n burtŁ; 

- la crustacee, suprafaŞa carapacelor trebuie sŁ fie fŁrŁ impuritŁŞi petroliere, se admit 

depuneri calcaroase; 

http://ro.wikipedia.org/wiki/Specie
http://ro.wikipedia.org/wiki/Molu%C5%9Fte
http://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Cefalopode&action=edit&redlink=1
http://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Subordin_%28biologie%29&action=edit&redlink=1
http://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Oegopsida&action=edit&redlink=1
http://ro.wikipedia.org/wiki/Lungime
http://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Tentacul%C4%83&action=edit&redlink=1
http://ro.wikipedia.org/wiki/Metru
http://ro.wikipedia.org/wiki/Cavitate_bucal%C4%83
http://ro.wikipedia.org/wiki/Ochi
http://ro.wikipedia.org/wiki/Triunghi
http://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Cerneal%C4%83&action=edit&redlink=1
http://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Cochilie&action=edit&redlink=1
http://ro.wikipedia.org/wiki/Pe%C5%9Fte
http://ro.wikipedia.org/wiki/Mare
http://ro.wikipedia.org/wiki/Tropic
http://ro.wikipedia.org/wiki/Etc.
http://ro.wikipedia.org/wiki/Carne
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- mirosul ï specific crustaceelor, moluĸtelor ĸi altor nevertebrate acvatice vii, fŁrŁ semne 

de descompunere. 

Algele marine. Algele uscate se curŁŞŁ de impuritŁŞi ĸi se macereazŁ timp de 10-12 ore ´n 

apŁ, raportul fiind de 1:8, se spalŁ p©nŁ la ´nlŁturarea deplinŁ a nisipului, se fierb schimb©nd 

apa ´n decurs de 2 ore. Algele ´nmuiate se pŁstreazŁ ´n zeamŁ p©nŁ la 24 de ore, dupŁ care 

zeama se scurge, algele se spalŁ, se acoperŁ cu apŁ rece ĸi se pŁstreazŁ ´n frigider. 

 

±ŜǊƛŦƛŎŇ-ǚƛ ŎǳƴƻǓǘƛƴǚŜƭŜ: 

1. EnumeraἪi principalii reprezentanἪi ai fructelor de mare. 

2. PrezentaἪi caracteristica morfologicŁ a materiei prime. 

3. PrezentaἪi principalele caracteristici ale midiilor. 

4. CaracterizaἪi condiἪiile Ἠi regimurile de pŁstrare ale fructelor de mare. 

 

Caracteristica Ἠi aprecierea calitŁἪii fructelor de mare 

Crustaceele Ἠi moluἨtele sunt animale nevertebrate care trŁiesc ´n apele dulci Ἠi apele sŁrate. 

Crustaceele au corpul acoperit de o crustŁ. Carnea lor este gustoasŁ, bogatŁ ´n substanἪe 

nutritive. Crustaceele se consumŁ numai preparate termic. Preparatele culinare se vor realiza 

numai din crustacee vii, care se recunosc prin faptul cŁ se miἨcŁ Ἠi au coada curbatŁ. Carnea 

crustaceelor moarte este toxicŁ, se lichefiazŁ Ἠi se scurge sub forma unui lichid mucilaginos. 

Temperatura ridicatŁ a mediului determinŁ alterarea rapidŁ a crustaceelor, de aceea este 

contraindicatŁ consumarea acestora ´n perioada mai-august. 

La fierberea crustaceelor, crusta se ´nroἨeἨte frumos Ἠi se foloseἨte pentru decorare, iar 

carnea este albŁ, slabŁ, suculentŁ, se gŁseἨte ´n cleἨti Ἠi coadŁ. 

MoluἨtele au corpul moale ´nchis ´ntr-o cochilie calcaroasŁ. De obicei, acestea se consumŁ 

vii, de aceea trebuie sŁ fie foarte proaspete Ἠi foarte sŁnŁtoase. O simplŁ apŁsare pe cochilie 

indicŁ dacŁ animalul este viu, ´ntruc©t acesta se retrage instinctiv la cel mai mic deranjament. 

MoluἨtele cu valvele uἨor deschise se aruncŁ. MoluἨtele se pot consuma vii sau preparate 

termic. Carnea lor este greu de digerat. 

Batracienii. Dintre batracieni cele mai utilizate ´n alimentaἪie sunt broaἨtele comestibile, ´n 

special broasca verde (Pelophylax esculentus), care este foarte rŁsp©nditŁ ´n Europa. Se 

consumŁ numai picioarele din spate, jupuite de piele. Carnea de broascŁ este albŁ cu fibrŁ 

finŁ, suculentŁ, cu gust plŁcut, asemŁnŁtor cŁrnii de pui. Din acest considerent, picioarele de 

broascŁ se mai numesc pulpe de pui de baltŁ.  



 

 84 

Din cauza structurii Ἠi a compoziἪiei chimice, carnea acestor veἪuitoare este uἨor alterabilŁ. 

Ċn timpul transportului se asigurŁ condiἪii speciale de ambalare. Se poate congela. Se 

consumŁ preparatŁ termic. 

 

ParticularitŁἪi de preparare a bucatelor din fructe de mare Ἠi crustacee 

  

 Fierberea crustacelor     Aburirea midiilor 

  

 ĊnŁbuἨirea stridiilor     PrŁjirea in tigaie 

  

Frigerea calamarilor                           PrŁjirea caracatiἪelor 
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Sortimentul de preparate din fructe de mare  

Preparate  Sortimentul de m.p. 

 

  

Raci fierἪi cu mŁrar  

 

¶ raci  

¶ sare 

¶ usturoi  

¶ boabe de piper 

¶ mŁrar 

¶ suc de lŁm©ie 

 

 

 

CreveἪi la cuptor ´n crustŁ crocantŁ de cocos 

¶ creveἪi decorticaἪi 

¶ amidon de porumb 

¶ sare 

¶ ardei iute 

¶ fulgi de cocos 

´ndulciἪi 

¶ albuἨuri de ouŁ, 

bŁtute spumŁ 

¶ piper negru 

 

Stridii proaspete 

¶ stridii 

¶ lŁm©ie 

¶ piper 

¶ sare 
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Calamari umpluἪi cu br©nzŁ feta 

¶ calamari tuburi 

¶ br©nzŁ feta 

¶ roἨii cherry 

¶ ardei gras roἨu 

¶ ceapŁ 

¶ usturoi  

¶ ulei de mŁsline  

¶ fulgi de ardei 

¶ muἨtar de Dijon 

¶ suc de lŁm©ie 

¶ pŁtrunjel 

¶ sare 

¶ piper mŁcinat 

 

 

FrigŁrui din fructe de mare 

¶ creveἪi 

¶ calamari  

¶ roἨii cherry 

¶ rozmarin proaspŁt 

¶ sare 

¶ piper mŁcinat 

¶ ulei de mŁsline 

¶ beἪe de frigŁrui 
 

 

CaracatiἪŁ friptŁ cu ardei Ἠi cartofi ´n sos dulce-acriἨor 

¶ caracatiἪŁ 

¶ oἪet 

¶ ghimbir proaspŁt 

¶ usturoi 

¶ zahŁr 

¶ ulei de mŁsline  

¶ cartofi 

¶ cimbru  

¶ sare 

¶ piper mŁcinat  


