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Modulul 7.t w9t ! w! w9'! .21 ¢e9] hw !

Studiind acest modul, vei fi capabil s £

-argument ezi i mpoi tna pdtdctedemare ‘el oal idment a’ ™Hi e ;
-caracterizezi bucatele;din peHte Hi fructe d
- p r e zindwii'lde calitate aimat er i ei prime de bazt wutiliza
peHte

- caracterizezi indicii de calitate aimat er i e prime de bazt util]i

din fructe de mare;
-explici modi ficktril e ce auepdrapeca bucatelopdionc epseuHit &
fructe de mare;
-pr ezsortmehtulgust £ri | drorHidibiucpeetHt e ; Hi fructe de
- alegi vesela Hiustensilele nece s ar e p Heeyvkitbiurciait el or di n pe Ht

mare;

- organizezi ergonomic loculde mu nc t




P etéle este unul din al i ment el e care Ilnpseaasctkr edium & n
numeroaselor beneficii pe care le aduce organismului uman. Fi i ndg bb ssatundte,
proteine, acizigr a Hi -®dmegat ami nep eHHt parlieav d i e b Bhuanerease

af ec,piesineT mbtt r.@miont @4 e a zekte und dirualimeritele recomandate de

nut r i "Hicazulgurdlordes | Lt bir e

Consumul aijeuarleletHdcearpeaac i t £ "Hi i dl@&  mbownrctetmgitdider eea 'H
at @t ©ndd Ll I|,d8 §abtopiilor. Includereaacestuia’nal i me femaldHi ms £ r ci n &
ajutk la dezvoltarea creieruluif £ t.ul ui

Pektele se aflk printre alimentele care au un ¢ o n "Hidioatide iod. lodul este foarte important

pentru f unc '"Hi onae e pun a glandeatirodde ki pentru arderea gr £ s i. Mlitel or
alimente cu ¢ o n "Hridicat tde iod sunt crustaceele, fructele ki algele de mare, nucile
proaspete, 0 u t, fasolea verde, soia ki p © i arciesecart.

De asemenea, carneade pekt e e s t e'nfierpageata dontribuind la prevenirea Htratarea
anemiei.

Pektele este foarte benefic ki pentru pielean o a s tonstmul acestuiaa j utl@mtdst r ar e
el a st ipielii, ka fprévierirea ridurilor ki @ ©~ mb £ t rp@maturei Wleiul de pekte este
cunoscut pentru ¢ a p a c¢ isalddéla preteja pielea de efectele nocive ale razelor solare.
Datoritt c a nt 1 h adeéicaiciu pe care o ¢ 0 n "Hiektede, mai ales cel de dimensiuni mici,

cum ar fi hamsiile, sardinele sau a n 'H,@antribuie semnificativlame n "Hi 15 & m & ®akelbli i

Ki a dentinei.

+ SNRITAA ANdzy 2 UG AY U SE S

1. Argumenteazt i mportan"™a peHtel ui " n
2. Explbiecntef i ciile consumul ui de peHte.



CLASI FI CAREA il CARACTERI STI CA SPECI |

Cntreprimdaeraillienent piHb ki ct
achizi HeoeHegaaa&s p L tefrigenaty ,
congelatHs L r a't

PeHt eslue Cn stare viese de
colecteazt: ca qalpiud'”Ht i,,uccraa
somonul, carasul, 'Hi p.@PreiHs @ i pL st r e az
acvari.i cel mult dout zil

la 4 la 83 . Este necesar ca ap

Pe Ht eefrigerat. Temper atura <cor
profunzimea™He sutmubaoul ar vari a:
14 m® |l a 5AC. Tipurile
p e Ht: enkpuelucrat ( °~ n t rcwe granhii Hi

mbLrungari Bhbtt urate; @&Hvi sc

evisceratf Lt r £t cap.

Pe Ht edngelat. Temper atura <cor
profunzimea™e sutmubaoaul ar vari a:
8 & p ©nla -1 0 A Tipurile de prelucrare a

p e Ht: edprelucrat, cu branhii Himtr unt ai
par HhaLtur at e; eHf i Lsrcke rcaatp
eviscerat fLtrt le aqpalecu
“nl L tHproat’ & ua& tle'dlb kg, file de
peHte

PeHt el e se@euptasnafi aturht rei neer,i teon Hi nut ul de gt

stratuluide piele,st r uct ur L, regimalimentai. c t

Ch un dédinter i me Ht pedtedi:

7 mtr um® nld200 g),
T mijlociu (1-1,5 kg),
T mare (mai mult de 1,5 kg).



Dupdon™i nut ul ,peHtgeltesipnaat e f i

T peHt eiguw asn uadao ddi ngr 6% (sciumbieema&ou,crapde cr esctt
etc.),

T peHte séemugumascogfHLeau#48 deEemor uln, splatvtrii)]d, pt

T peHteisbalmnneton®He gr £-4% (MHt jdedHEOl, H4u , bi ban,

merluciu).

C i u n adéHiaracteristica stratului de piele, p e 'Ht peatedi:
T cusolzi(Hal,Ltwl!l Lt i ct, crap, mer |l uciu argintiu),
9 f Lr £ nsioNn,adi "pbdmn, navaga),

T cuf or macdsbasemais u p r af e Fdinifamilia acipenserizilor).

Ch u n aéHitrecturaa n at o npi ecHt pedtieavea:
1 scheletosos (p e HusolziHf £ r &)
1 schelet cartilaginos (p e 'Hiinifamiliile petromizonilor 'H anghilelor),

1 schelet mixt (p e 'Hdiinifaimilia acipenserizilor).

Conform mediului acvatic" n care trtiesc, peHtii se cl asi:
1 peHtei apt Hhadltawer dp, bibgn, ptstritv etc

T pereapt stratt sau de mare (etc)y umbie de mar

T pe’ldtei mare migratori, cayyeSdt nLtapeatat ©Ohi S§at
etc.).
D u pregimul alimentar, peHt i se clasifickt 7~ n:

1 p e 'Kt regim vegetal sau fitofagi (de ex. crapul chinezesc),
1 p e 'K regim mixt (crap, caras etc.),

T peHtui regi m carni vorHtsiduwuwca tpitori (de ex.



Clasificarea peHtilor

A 4 A 4 \ 4 A 4 \ 4
Mediu de Struct Dimensiune Con'Hi ny Al i ment Con'Hi n Caracteristica
vi a'Ht anatomfi c gr £tsi mg sare pielii
Regim
vegetal
> sau
I > fitofagi i
» Apt dy » MEr ur itofag || Cusolzi
Regim
-~ - . N carnivor Firt
» Apt st p| Mijlociu > sau Y
rtpit
Miaratori > Schelet - > SLr' a Cu
> igratori 0505 p| Mare > Regim putemic | L) ¢ 0 matdi uni
mixt osoase
p|  Schelet - p|  Mediu
cartilagiros » PeHte stra
> Schelet Pe Ht e |g > Pe Ht > P u "Hi
mixt semigras stra
PeHs e i cl asi filse “de ofsaenbielsici unul de altul pri
aripioare Hampl asarea | or, exi st en"™aonHH dedlgd & e ane
di stribuirea ei pe cor pul peHtel ui

Familiile principalede p e Ht i

Familia acipenseridelor (lat. Acipenseridae). Este o

familie de pe Ht i mar i ni de t chel
cartilaginos-o s 0 s cu corpul ferbt oo .73, “oeowper s . Cu
Hi rur i | onmli bsiocasal ecderostrul alungit, prevti
fami |l i e s unsturiochieDiumi aki e drsift &c fmawmitle eni set MHoul,, cC
viza, mor unul H. a. Au cor pulaluaguleampgluitsuntfcmcsrn @ rod w. i

de pl Ltci oson@se@uwreiPlpd htr e ma rpil LsceiciHdigranule agsaake.
Aripioarele (" nsuntki bamtkemadompabape de coad:}l
inferioart a capul ui, i mu s i Echdiletul acpendeddelar este s ur
mi xt, al cbt uHota sdei.n Ccaa rnteaad Hajlebstt oea sd.r. Cea mai
grtsimilor se aflt printre fibrel €emuddschd ar e



pO©nldcenuw’Haiawhi s, aproape neagr¢t. Partea comest
p © nld90% din masa lor.

Familia salmonidelor. Din familia salmonidelor fac parte
somonul, somonul de Atlantic, p £ s t r (indigen,

curcubeu, arctic etc.), keta,c ar egon u | H. este

gros, alungit, acoperitcu solzimt r us tHr @h 8 pi "Hi de cor p, CU ae X C €
dorsalt sunt dout ~ notat tdowarae ,e sdientcrue gaarse nde a
este finkt, gr as hbn’ldase mteraysailare. Carnea’'H icrele au culoarea de

la roz-deschisp © nlaroz,cue x c epadl moni del or Jicsuo ntoanrunle aa labl,b £p
Partea comest pé Hoéniktituia 51&65%edmnimasa lor.

Familia scrumbiilor c o n s t 51 dkispecii, de exemplu

scrumbie (de Dumtdrbea,st r £, HBprotpsaalea %*:"(

gi ngi rrideet ,u Stas ag ari dheGorpul seruneiilor e

este alungit, turtit din p © raddiperitcusolzimt r yn "Eliar e sweHQP mfl ketlhartlta rna | -

capul fiEtrt sol msingScrhrumbiipli ®aad a@dor sal £, sit.

codal tach®@mrc mdraur L

Familia ciprinidelor (crapii). Cr a p u | stl bat de

cul turt, pl (L a kcuatl b B mdeaimreana,

avatul , fitofagul, amur uai unt rec
acestei famili. Cor p u | | or easdcr sTanlall t’, n gptaorHiaghlesunt p @ Hi n
turtite. Au o singur EHdi metntsti awuanri d ed acrie sphctala vfaar
alta. Solzii ciprinidelorsunts t r @ h sdped "Mior p. Au carne gustoast

gr £ si meuy multenoask intermusculare.
Familia percidelor include bi banul , K al
K. AceHt laup@ttH® ut ari pi oar e

este ghi mpoais #aqale. €orpdldon aste

acoperitcusolzimtr y nihlp | Cand @ik pi el e. Linia | aterallt
| aterale se observi dungile transveactal’'en “girtiu
“nst est es bl g taektraclide H gelatinizatoare.

Familia gadiformelor. Din aceast

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

navaga, ooduh Reyry pdtasu, merluciul
K.a. Corpul |l or este al tre|
regiunea aripioarei codal e, esd @trenadpoaredorsale c u



Hdouanal e, cu exc,epiHeaamehdbiHul ari anakt eHdop s :
are 0 musttitciesateretguCGpodHmEegecHi puHink gritsim
Familia pleuronectiformelor (calcanii). Din aceastt pehiil ices od’lic d
cambula, calcanul mare, hal i but ul sau T e,

cambula aurie, limba de mare H. a . Ei au @‘

asimetric. Partea superi o.

bazinul ui acvatic, eisdre @é¢ & tafl
pe partea superHpotdisi t asanétiacp
Ari pioar eHa&n aldat dluaditd. Car nea | or este car Hocoae nt
5% de g,ciusigmis)t pl tcut.

Familia scombridelor. Reprezentantul principal al acestei

familidi este scrumbia al baX [ e
f or mks,dseepfuliHiur t it | ateral . / do
Huna analt, dupt car ep®mtias intowea zatr i dod olaa ec inn i

dor salktki de nuiHideaen Hin f © icurbate situate transversa.Car nea est e ¢
gustoast -1 3P% acse gr5Ltsi mi ) , Hcw mirroont pHptecHitiaet t o
Tonul (lat. Thunnus) este 0 gr upe kd € drek pma

care se deosebesc prin dimensiuni mari 'H corp masiv (de la

T— D
70cmp ©nld3 mlungime). Audout ari pi oan - b
urma cktrora se siptOndazhoudtée alalp-ua(in/aree
mici. Mu Hclaterdlisuntde cul oare “"ntunecrmudanddisahi seli Ceg

detonare gustoplE2Zndetde proteine, 4% de gr Ltsi mi

Familia carangidelor (de ex. stavridul negru, stavridul

mediteranean). Stavridular e dout ari pi 0a_qg i ma
este cu ghimpi, a doua este moale. Capul 'H corpul sunt =/ ._ -
acope:msi;olit-ilimtrun"l—Hjinia,dUat_eraaIi.,,.\,:;J.m
torasectndoaie brusc “"n jos; ea este acoperi

are gustopli gtierioH'AI1Mes de g r-20%iderproteinel 9
Familia scorpenelor. Dintre p e 'Hfamiliei scorpenelor cea
mai marei mp o k b arenbibanul-de-mare. El are cap masiv
cu ochi mari, iar pielea este de culoare r auidprins. Pe cap H
pe opercule sunt n i Hghimpi as c u "HICEiIl e dout
dorsale sunt concrescute. Carnea, s uf i ci entc odne'tdignbeos d e ( gr £ s iHmi ) ,

gustoast.



Familia lupilor-de-mare include p e Hd e mar e ce

ado©nc mani Aueorp alungit'Hcap rotund, ar i Or s e
‘Ha n adunt alungite, iar aripioarele toracale lipsesc. Pi el e a ¢
este acopermbtbturc’lrenl!l nt £t -de-maresr

p Lt t lapul;de-mare-v £ r diéupul-de-mare-albastru. Cele mai bune ¢ a | igustatitéi le are

lupul-de-mare-p £t at . Car nea | uiHndaremdse iaterneuscglares EacpIntH wnte
14-16% de proteine, 5-5,3% degr £ s i mi
Fami | i a .iKCorpuliHiuciilesteralungit, capul mare 'H

botul alungit, tuiH&-adudduatep e
l'a capttul corpul ui, cnatrreu r

Car nea colndHiake entermusculare. Se pr e "Hu i
mult carneade H i u tc £ .

Familia petromizonilor ( ¢ hi K).c

Chi kcar ul ar esinuosg r Q’E
acoperit cu lichid mucos. Scheletul £ e €S1E

cartilaginos.  Aripioarele toracice,

abdominaleHanal e | i psesc, are doar dhiuHcéds e dit @tau n
Pe fiecare parte a capului, dupt ,eehiafCtlmpte f ant e bronhi al e.
(con’ipi@neta 34 % de gritsimi) este bogatt “"n prot
Familia anghilelor. Anghila are o f osimbuoast a ,

corpul p u "Hurtt lacap Hl a coadimtr g o Thp | ©QN
adOho pi el e.d®dnr sHalintkmgunt kihgieH se unesc SSp—

“n regiunea cozii, i ar ar i pi oHagrrea seb ra(ABO&Nden a | €

grtsimi) este gustoast.

Familia osmeridelor. Din aceastt f
petr q'dapélioul (rus. di3ts2p’D. &A.c e Ht | p
di mensi uni mi c i au aripioar

u 'H pnmaxilarul inferior este proeminent.

Familia argentinelor. Argentinul mare (Argentina silus)

are corpul tmvelt, dpao Hphr "Hi
mar i, sol zi mt Hc a "Hi , cC asa are s c I it ur . unmor .

culoare al higpséeswasafiobn™Hine circa 2% de gr L

Structura anatomict a peHtel ui



l inotatoare dorsala cu radii fepoase
an

opercule

Tnotatoare pectorale / 3

inotatoare abdominale

Tnotatoare dorsala cu radii moi

inotatoare codala (coada)

\ linie lateral

notatoare anala

Carnea

de

"md Htee upeatriHprapararea diferitor bucate, a v © mrdgrad de

asimilare de 97%. Bucatele depe Ht epregtti te ,  awresgugestobil:i

furni zeazt

recomandat e

proteine Haei eal igtr atHe

" n echilibrar¢aenetabolisnpuiein t r u

eeBga+B iu dHa r'His u ¢

Compozith chimick Hi val oarfa wnudrmr idpeci i
Compozi 'Hi a pecriwii _Vaoarea

Partea comestibile, % ek;al?lz)og €
Specia comestibi- 9

Lt A p L |Proteine | Lipide Su bsta

minerale

PLstrt 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
nal Ltu 50 78,4 19,2 0,73 1,22 94
Atiuct 55 79,6 18,4 0,85 1,05 89
Hering 63 62,8 17,3 18,8 1,26 255
Scrumbie 62 58,6 14,2 25,9 1,3 275
de Dun
Gingir 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
Pl Ltic 55 78,7 16,9 3,1 1,3 121

de

10
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+ SNRAUFAA ANz 2 UG AY USE S

1.l ndict dtei perHtleecar e sunt achidei H onat e

alimenta™H e publict.
Descrie clasificarea peHt ddscheletdupt cri
Caractec©Ordmanti | i i de peHt i

Prezintt structura anatomict a peHtelu
Desciec ompozi Hia chimickt a peHtel ui

arwbd

CERI NHE DEPHRENARE CALI TATI VI RQIPERANEGU ATI VI
DEPOZITAREA ACESTUIA

P e Ht estk en produs alimentar u 'H aasimilabil, care c o n "Hhiirnoet e i n e’Hvitgmine s i m

necesare organismului uman. @ uni t ta"Hii Imeempdueb™Hsie ¢ nt r e b u pentriHe a z |

pregtt i r egau sditbuentei Balatea acestorade pi nde de cal it Lt ™Hi |l

recepH onat e. Ma i ] os sunt prezent at er acwas mtctt
relativpr oas p £t cuHndicaaeh trieenil@ te apreciere.

Caracteristici merceologicealep e Ht el u i

Crlterlll de Pe Ht erd &asp P e Ht relhtie Pe Ht atbrat
apreciere proasptt
Cul oar ea Cul oar ea e | Pielea are cute, solzii
specifickt sisol zii bi([se desprin
Aspect bine fixa™H|mucusul " n|aripile de culoare
general cantitate mar e, mai | " nchi st,
transparent,f t r £ Jtransparentfabsent, cen
strtin. culoare. nepl tcut .
Limpezi,b u | b yca al] Al b i ,uiH@ki©n ¢ De culoare gri-murdar,
Ochii corneea tr.al"n orbiteHo tulburi mutad©n’cn
mat Lt orbite, cor
Ro Hies ©n,ge De culoare r o Hwn ¢ K Acoperite de
Branhiile n u a rcareteristice pu’Hmoe oz icwt £ mu c o0 z, aspdct'Hi
speci ei , H L mirosu Hadeacru. murdar, cu miros de
muc o z.i t Lt Hi putrepanoitHue
Bine lipite de branhii. Incomplet lipite de UHorndeptbtrt g
Operculele branhii branhii
Gura Cnchi st Cntredeschi|Mult deschi
Cn cantitat|{Cn cantitat|Mutemucozitt]
Mucusul transpar ent|alocuriaglomerat,mai | ntunecat e,
miros. “nt unHnata t deput r e.f ac Hi
. L u c i, coUuHi'd bide Ftrt |l uci u,|Cnc hicitbare H
sl f 1 xa'Hi f i xa’ Hi cadu Hor
Starea Luatm©hmuse Se “"ndoaie |[Se " ndtlar e
corpului "ndoai e

11



Cn f u meframtat, P u "Hiroeminent, roz- | Proeminent, de
Anusul palid-albicios sau roz- | deschis. culoare r o ‘fFhurdar
deschis.
El as ta catp, & sn| Tare, urma degetului Moal e, dar
Spinarea cu degetul, urma di spar e £ u |urmadegetuluinu
dispare. dispare.
Mu Hc hneli e d¢pde "H Bine | e gae ddloana | Se desfac u 'H @e pe
col oana VvkRr|ivert eldeal L | oase, mirosde
de coast e; coaste, se desfac u 'Ho| alterare, carnea din
. au culoareadintimpul | n f i br e mujjurul coloanei
Hesutul C g
vie'Hi cul oar ea c t|vertebrale de
muscular . ,
coloanei vertebrale cu | culoarer o ¥4 p L |. £ ¢
nuan'Helr o blg a
mirosp r o n ude "Ha
peHte
Bine  individualizate, .
hi dr olHio aiifos | pot f
Bine individualizate, 2 individualizate, miros
: : nor mal . Cino
Viscerele miros car ad . nepl tcut . i
. I cantitate . .
cavitate nu este lichid. | & .~ . lichid tulbure cu miros
lichid limpede, miros
nepl tcut.
normal.
Calitatea peHtelui poate fi determinatt prin

1. Probaprin |[Mi r os Hi gMiros Hi guMiros de pu

fierbere . ) .
specific. pmai pu’Hi n. p

2Pus “"nsStt Ila funPluteHt.e “nlPluteHte | a

+ SNAITAA bzy 2 UG AYGSE S

1. P r e z camattdristicile merceologice alep e Ht e | u i proasptt.
2.Descrie aspectul gener al al peHt el ui p
3.Caracterizeazt “"n conformitate cuwlteramdi ci i m ¢

UTILAJE 1l USTENSILE PENTRU PRELUCRAREA P

Prelucrarea prifaefh aeptHnaeAR&IPe & tOmstial de sfe@dHi nee
se organizeazt | a “"ntreprinderile cu capacit.
pentru prelucrarea primart a peHtelui Hi 0 b "Hi

12



Organi zarea |l ocului de munct tacesthtwebhve esktcdi es
corespunzttor procesul ui t-egpnehbgecd#li prel ua
materiei prime.

SecHi a APeHted este plasatt ladmgtg ocranie rcetl e edne
peHtelui) Hi areutkegbttivat( 8ecdicatcaludb) .

Dotarea spaHi ului de prelucrare a
Chundéi eesti na’Hi e, echipament ul tehnol ogic p
semi preparatel or se clasifict " n felul ur met c
Echipamentul Denumirea Desti na
tehnologic tehnol o
Mobilier 1 Mast de Il ucru Pentru
tehnologic T Cuvi de sptl at prelucrarea
pri mar&t ¢
peHtel ui

ob™Hi ner e¢
semipreparatelor.

Utilgj T MaHint de tocat el ec|Pentru

tehnologic ; mEr un’Hi r ¢
fileul ui
Hi ob"™Hi n¢
tocktturii

Pentru diferite
oper a’Hii
tehnologice
(desolzirea
peHt el ui |
mEr un’Hi r ¢
fileului).

1 Frigider Pentru pt
materi ei
semipreparatelor.
T COntar electronic Pentru dozarea
materieip r i me

13



verificarea
greutt. itH
semipreparatelor.

Ustensile, 9 Pl anHett (. 4. Pentru
mecanisme, T CuSite pentru pekxkt e |prelucrarea
inventar T Foarfece pentru elimprimart g
1 Razuitoare pentru eliminarea solzilor peHtelui,
ob™i ner e
semipreparatelor.
9 Pensett pentru "~ nl tt
Vase de T Recipient pentru semPentru pt
buctt tri semipreparatelor

de peHt e,
deHeur i | ¢
alimentare.

Vase pentru
tratarea
a peHtel

14



T CoH pentru dexkeuri Pentru dg¢
nealimentare

Una din etapele specifice ‘pradée¢piusopibrddeslzireanr e a
Solziipotfi” nd e p cuajutarifiuneir Lt zui t oare speciale cu | am

unui dispozitiv special de curt™are a peHtel

! 7%

+ SNAUTAA ANdzy 2 UG AY U SE S

1. Pr e z utilpjt dl necesar pentru prelucrarea
2. Enumer t uesspeeficespentredr el ucr area peHtelwu
3. Descrievesel a pentru prelucrarea ter mic

ETAPELE PROCESULUI TEHNOLOGIC
DE PRELUCRARE PRI MARIF A PERTELUI

PeHt el e 'Hi produsel e de mare proaspete sau co
camme-pe Ht e seaoat Onul preedtteef uoadien et i p ul Hi categ
alimenta™ie publickt. Cn procesul de pdeedregecr ar
aceste produse au un miros specific. util aj

corespunzttoar e opgriocc edseu | puri e ltuechrnaorle a peHt el ui
prelucrare primart a peHtelui cu schel et 0soO0:
Schema de pr el ucpreaHteed pohelen@sost a

15
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PeHte cu schel

et

_— |

ViU REFRIGERAT CONGELAT
\ 4
Decongelare
Desolzire
\ 4
Cnltturarea “not
\ 4
Decabitare
\ 4
Eviscerare
\ 4
Sptl are
\ 4
TranHar e
v * _;
Cn “ntre Nefiletat File
\ 4 A \ 4
Cu piele Cu piele, Ftrt
'Hoase fErt ‘Hoase
\ 4 A\ 4 A\ 4 \ 4
Prepararea semifabricatelor
\ 4 A\ 4 \ 4 A\ 4 \ 4
Tratarec ul i nar bt t er mi ct

Schema de pr el ucpreaHteed pahelencartilaginos



PeHt e cu schel et «ca38
I
Decongelare
I
Decapitare Hi “nl Ltur 4
I
Retezarea pltcilor d
Cnd(!ertarea coard

Filetare
]
Bl anHar e 'Hi "ndeptrtar ¢
|
Clttire
|
Pentru prepararea semi/
[
Cnl tturarea ca
| Pentru tratament termic
TLi er ea semifali culinar al
Fierbere cipiele Prtjire f¢t
Bl anHar e Fi xarea sec’'™H
|
Panare
Tratare termict culinart
o T
| Cnltturarea c
1 TLiere I
i S S S U ——

Decongelareap e Ht e | u i

s ec Hi
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Cuc ©Oma i repede peHtel e at 9hhe de nengeHiatp,ktsadu e a
gustative THi cra@ Blicmé dit teaat edae. aPr oces ul de dec
"nchei atc©nhde mpe ubt ur a’esutolui muscularratinger+d & .

P e 'Ht pmdteefi decongelat prin d o umetode:

1) la aer, | a temperatur a camerei, s e decongel
acipenserizilor: nisetrii, somnii, nototenia, p r e ¢ ufiieul Ebngelat, p e Ht-salieeP e 'Hdei i
aranj eamrt©Ormpat mese s au s ttimpda§-1 orel Durataade de@oisgelare
depi nde dep ertrii IfFoerh e ul este de©ongebadr éneell

decongel Lri i ~ n saubts tealtritiePierdedile dingredtatea p e 'Ht aihgu i
2%;

2)'n _ae@stedecongelatp e HtcadoleiHf L r £ s okgdep.e Hdeeau2l de apt
PeHtmiL runt est e’  d-&Roredaetebmt Hciatn-54r e. Dact d
decongel Lrii creHt e, pseeHt."¢ed utdletcio Mg'ldtl @ar e algir teautt

cr e Ht el1l0%, wWeodrece "Bsuturile musculare absorb apa. Concomitent cu aceasta,
cantitatea de substan'™™e mi ner arkdace acastepierddti, & s e
11 de apt slB8gdedsamaugt 7

Pe Htdeelceongel at nu se piLtstreazt, ci este utilii:
de p e 'Heaste decongelat p a r ,"pienfau a reduce pierderea sucului. Sunt p e Hrhai ales cei

de mare T navaga, scrumbia, stavridul, merluciul argintiu)ycare nu sunt deconge
de prelucrarea peiHnrieetfler,i gleeroaatr ecee prel ucreazt
maimici, sept st r s a bk t aatritel e

DestraedHael ui

La “~ntr egderailnidmeermpubbetHs e f ur mieZzHsdezth at og, cambul t
scrumbi e 'H. a.-20khaédare.iDe aceea, HNnm i 6t e deatpreli c&r armp
se destpromadz-t%. Cnainte,pkdHisked hralrecreazt par’”
solzii, capul 'H aripioarele. Uneorip e Hteesltee t-dilatn g el col oanei ve
ccea ce reduce ti mpulreddte c aleistutrjebtatae. fa | nksoibanii,
scrumbia, crapul suntdes tr atHegr al , fEerkt a fi prel ucr a’Hi
metode:

NDdestrarea '"'n apPreHissdipas ®adespi ct Hi se a'Ha:
“n cadt. Distan"Ha di nt r2e-30fcumn d (Clrsurtitzsihiate apétlucteg r i |
prin care ~ ncutempgbtaturap @rtaa @ Ay, ©ea'Htdbskssouagk prin
BAavasi tuatt “n partea de sus -1a2 cdrzda.i . DWDets Lt d a.

efectueazt fi er bpepedn pentra a deteonind ¢ an "Hi deusiare Iprin
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degustare. P e Htded seL r Ao | sga@aHtf e ert, | a praguant dRedtotrloe
destrat nu se pbLtstreazt,;

2destr arce@t € vmaB la@teddipleéHd ter apun's® cadbt, agpd troeare
de 10-12 C (la 1 kg de p e Hde éau 2 | de apt). Se recomandt schi
3 sau 6 ore. Pentru areduce ¢ 0 n "Hi de satewé la 17-22% p © nld.5%, p e Htse liHe " n
apt olr2e. Dupt dfacefii @ar dbesea (e Htpedotnita determina

c o0 n "Hi de sate prin degustare. Pentru a reduce ¢ o n "Hi de satey I© nld.3%, p e Htse | e
Me" n apt Ore) st hildaa@mpeste fiecare 3 ore. Pe Ht ced €L r dtol ® 68 e 'Ht
pent r u Hpentujpieparmreac o mp o e pHdreji.o al e

Desolzir ea peHt el ui

Pentru a “"nlttura solzii, peHtele se aHazt pe
| amei cuHitulupesadauonudicspaZzHatr ieaubpeiHt el udi,r esce Hif
capul ui peHt elui, fadbtckti ceptrealdrre@®#neru a

recomandt cur &t Hor oa nmeHtmalr i d'ea tprl vaasss imarsea up |1
Prelucrarea peHtelui " mnmelepeccecadi nsprtearaapa m:i

laterale, apoi de pe abdomen.

Sptl ar ea Hi zvOntarea peHtel ui

PeHt el e se cuyradtt 0 aar ea pHi se usuckt cu un proso

Cnltturarea aripioarelor

Ari pioarel e se cunlctetau rée n'snacuecpa&nedast a pe Ht el e
Hi se tai-a tangebh deipioarcei adOaldmaed paiHHnt dl
unghide 35 dintrro parte, apoi din cealaltt parte. Cu
fixeazt aripHo@ma peHiae ke Hid e -oc opaadrtt,e ,s € ntlriatguer

ce rtmGne pe pal et t.
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Ar i pioar el e pocu fodrfecele: aripicca rua ader sHal £ se tai e d

Aripioara analt de asemenea se “nltturkt cu fc

- o BT '

Ari pioara cod-a¢im diestt anm &t | daivdlul @elobiriericare.Se taie | a

ot

atent pentru a evita deteriorarea pielii peHt
pierderile.

Evi scerarea peHtel ui

Sefolosescdoutet ode de eviscerare a peHtel ui

1) Prin abdomen. P e kalettl ep es eo apHaarztbe ,peper pendi

"Hn@d d c u mOn,ae faxd c@eigetde-a lungul abdomenului, de la orificiul anal

p©nt | & icnapi.nci zia formatt se scot viscer
atent, fLrt Apepasgectr eifHe a pralviid wlt e an eaglrot
2) Prin orificiul format dupt decapitare. Vi :
|l a cap sau se face o incizie | a cap de | s

intestinelnd btuanre cauue t ot cu cap (se folos
“nt raepge Ht el ui a ampil aal, ui di nVipsecHdree |l ‘'ent g wemt)
neal i mentare Hi se “nltturt obligatoriu,
Hi  hel mi nHi

Sptl aruesac dHiea peHt el ui

PeHt el e prelucrsabtunjstel espaphPerBpRpuUuduUuscare peHte

un grttar st se scurgt apa sau se usuct cu wur

pOnt | a prelyse apkesat beapdteide la 20 la 603 , cel mult 24 de

ore.

Aprecier eaeddaleil whi "Hiedeeabitatc r a t

- Mirosuli speci fic peHtelui proasptt

- Consi sitdeemdat, cu suprafa™a curatt, | adispabsar
dupt “"nl tturarea degetul ui

- Culoarea-natural t, specitict tipului de peHte

- Ar e t taibedtoumitn al L
- Capul, solzii, pHsxndrdlug,a™Hicrel e 'Hi | a

- Orificiulabdominali cur at , ftrt echimoze; pelicula nea
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- Aripioarele ttiate | a nivelul pielii sawu “~n

- Mu'Hcihbiiine f i x aHi pe.coloana vertebralt

Cnltturarea capului peHtelui/ Decapitarea pel
Capul 'Hi branhiile se “nl bdperautek prin doubk inci
Operculei pl tcil e osoase care acopert Ha pe Hdtiel @ma .

Cu™Hi tul se Mdn3ddegnadef afHbudg suprafa™Ha pal et ei
ptr H alces sampulfdirt osul branhial. Cantitatea

bruto a peHtel ui

| PRELUCRAREA PESTELUI

TranHar ea meMtbtdluxii ~ n

P e 'Ht dedamtat se taie sub un unghidrept,de-a cur me zi ’ N
“n buct H  pEetcrHirosime $edace odneizie pe piele din
ambel e pgnt@ra®livj t a def or marelauc rnk .
Cantitatea de della%dimimat&msh)rimtulih ‘?’[I
TranHarea peHtel ui “n file cu piele, oase p
vertebralt

PeHt el e curt™Hat, sptl at Hi uscat se taie “~n

paralelc u col oana vertebr alttmOn’tn caan ef € Intcrae sed nH
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Astfel se ob™Hin dout fileuri: fileul cu piel.

oase pectoral e 'Hi coloant vertebralt (fileul

masabrut £ a peHt el ui

Pentru a ob™Hine dout fileuri cu piele Hi oas
pielea “n sus 'Hi se tai-e polpahat ver Fiebaalt il
cur mezi Hul “n buct Hi porHeon&tasmt Ht as eaf de de
10%.

Filetarea peHtelui cu piele fkrt oase

Fil eul ob™i nut cu oase pect o} pe
“n j,0xceEpO©nd cu partea mai uHct
taie oasele pectorale sub un unghi 'H oasele interne ale

aripioarelor.

Fil eul ob™i nut se t&ierONh o at e,
unghidreptHi f Ltc©nd ttieturi pe piele.

Cantitatea de deHe¥Wrdi momada thn et ¥48a peHt el ui

FILETAREA PESTELUI
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Ob "Hi neleuluiaf £t r £t oase

Fil eul ftrt oase se aHazt pe palett cu piele
pGnt | a piele. Apoi, fix©nd cu degetele acea:
un unghi mic faHbpd®i pmi et £ ( tHe), sé rade caonaadde pes pr e
pielea care rtEtmGne pe palett. Pentru “nl Ltturl
utilizarea penset el orunfdewéritalar e. Astfel se ob"

Apreci er eanucfidel i t £Si i
ConsistenSdadmaséhi Fart resturi cdee asgoulrzii ghsp eslCir
pectoralesaual e col oanei vertebrale, fLtrt de alte

Cul oarea mMuxcfhund oH depka@dltspeci a

Et apele de prel pexdree upr icmarstc hel et osos (cu
Pasul1.Cnl Ltturarea “notttoarelor

Cnotttoarele din zona oper
foarfece desbboetticmai éHesutu
pielea@Gstbntitefgirt rupturi

Pasul2.Fi xarea pektel ui @antruajgeudatimecatea pr osopul ui
N>/ &

gh. Pentru a evita alunecarea p e Ht,sleuir e c o man

747 Laad st fixa'H p e débaecteanuthedinsprea d L

= coadt se va " ncepécu@utard par

unui prosop din fibrt natur
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Pasul 3. Desolzirea

Desolzir e a "ncepe de | a cCoa
efectu®©nd mi Hckr i , astielccae z u;
pielea Hi ™esut ul” nmursecguil ar
Pasul4.Sec Si onarea abdomenul ui de |l a orificiul ¢

At en'Hi e: vOr pultr cnddet Gdhhuic
abdominalt nu m8&8i camdoOntn
contrar, exi stk riscul de a de
viscerelor, ceea ce va spori riscul de contaminare
cu microorganisme patogene din tractul digestiv.

Vi scerel el Becuuvanmrar e, ate ®iiHd
grijt st fie scoameavitateat r e g
abdominal t

Pasul6.Ri di carea capacelor Ki scoaterea “n afar/t
Branhiil e prezintt o] su

contaminare cu microorganisme patogene. Pentru
“nl Lt uloracempl et tse Voo ridica

operculele 'H se vor scoate ' n e
ajutor ul unui foarfece de

Pasul7.Cnl tt urarea branhiil or
. Branhiil e vor Cfna completb t ur

Cavitt™i | e subopercul are v

,

asigurtrii nl £t ur PasuliB. c on
Sptl ar ea cavitbESili abdomi

cheagurilor de s’  nge
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Cavitatea abdominal £ v a f i sptlatt sub un jet de apt

+14AC. Vor fi “nltturate@mienHH ds ntdoatne | eh erd ¢
Speci ficul prelucrbtrii unor speci. de
kallt{wi t oSi.lLas compematiPser t ari pioara dorsalt
aduce | a boli purulente de |l ungt durattét. Apoi
Linul. Are s ol zi mbLrunSi str©ns | ipi Si de prewebee, a

aceea pektel e BCseckliarmskeegendi e2 apt rece. Se sco
curtSt mupwiasxuql zi i, se “nltturt aripioarele

Cambula. Serad solziide pe part e a .&apbl &e taie sub un unghi cu o parte de abdomen.

Prin orificiul f or ma't se “nltturt intestinele, apoi a
por Sioneazt. Pentru a ukura procesul de cur LS
Navaga (lat. Eleginus gracilis). Se poate prelucra congel abing , d
fierea rtmbn®©nd "~ ntreagt. Se taie capul cu o
intestinele ki fierea, icrele Ki lapSii . Apoi
“nl Ltturtkt ki piel ea.

Codul. Sevindef tr £t ceap sker at (se scoate ficatul).

aripioarele ki pelicula neagrt, se spal t, apc
Chefalul; hamsia. Se al ege dupt di mensiuni, se spalt,
coloana vertebralt ki iar se spalt.

ktcauSe cur Lt Stdedemtesltaine, se spalt ki se filet
se scoate pielea “"n formk de ciorap.

Pek t-sabie Sevinde” ngheSat "~ ntreg sau buctgSi “n bl o
decongeleazt | a aer sau “n apt. Se curtSt de
de-a [ ungul vertebrei o incizie, se taie arir
por Si oneazt sub unghi drept cu piele Ki oase.
Scrumbi a.Strtaatite puHi n din abdomen, se scot
neagrt, se spalt, se taie capul 'Hi coada, se
se scoate fnddéeebha ocapp Se fileteazt Hi se ob’

“"nainte de ,Setfiehbai nipaa timpdeore lafigider. | apt e

Prelucrarea pexktel ui frtrt sol zi
PeHt i i Buprite Isecal zpr ot ej att de Peheatlrat gsbe dE
are un gust aceeapll ac ptr el der are pielea se "~ nl Lt
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Somn.Pekt el e sper icnurréeb$ziuciurSei t ul de mucoast, se e

intestinele, se decapiteazt, se tansedamteirpi,l e,
fri K i tocktturt.
S i p. 8ascoate pieleaciorap:” n jurul capului pe piele se fa

péht | a coadt, pigeast seutlaumec€a degetel e se " n

aripioarele, “ntestinele, capul. Pextele se ¢
Lupuldemare.Se "~ nl Lt ur t @rdi i daircelzda ef tpce pi el e pe
se taie capul, se eviscereazt, apoi se spal t,
veritabil Ki se por Sioneazt.

Chi Hc@muwummiHi pMuocoasa carac eascto pgeoHitret vi tazeea, en de
primulrénd,pekt el e se freact cu sabgetderegei se spal it m

Prelucrarea sturionilor. St uri onii se deosebesc deausckeletall al t
0 S 0 S surk acoperiHcu c&eva rén d u r | de crescttu©ndghieipogs
congelaH f Lrt intestine, care.Ma&i “"nitt@iurde |ltaaiod S

cu aripioarele pectorale. Ar i pi oarsaedbaisal tmpreunt cu o f Oki
| a c epaectdp.

+ SNRAGITAA QNzy 2 UG AY G SE S

1.1 ndict unde se prelucreazt peHtel e,

2. Descieschema de prelucrare primart a peHt

3. Descrie schema de prelucrare primart a
4. Descrie etapele de decongelareap e Ht el u i
5

.Caracterizeazt etapele prelucrtbtrii prior

CERI NHE DE SECURI TATE rT]I~ SI MMLIZAREE CN MUN
USTENSI LELOR, I NVENTARULUI nl UTI LAJULUI PEN-

Pentru a evita accident dil et rl caledpente wsl timidteo anuelc & ,

de securitate 'Hi satehht munct “n sec™Hi a APeHt eo:

Cnainte de a “ncepe |Ctimpullucrului

1. Echipamentul de lucruv a fbi £ ¢ 1. Nu se lkLsa fLrk supraveghere makina
“n corespundere € de tocat care func$oneazt .
i gi eni csee (spisr@blglep 2. Mak i deatocat carne va lucra numai

mOn e cunii @r meiite p©8at cu dispozitiv spe
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cotori" nchei ate I|mOi’;n 3. Carnea se va intr
nu se Sin “n buzur tocat cu ajutorul
ascuSite 4. Se va |l ucra ataeiH
2. Seaduce “n ordine .| ¢ se vor ptndotsigar. * nt
3.Se verifict wutilag 5 Cn ti mpul proce
sanitart 'Hiestuae hni bucttvaar ufli atent
a) starea bunt a uti de asemenea, nu v
b) prezenSa contactu colegilor.
C) prezenSa covorulu 6. Makina de tocat
4. Se verifickt utila i medi at atunci c¢©
“n gol X2 mmpi ndeet e |la) simSim miros de ¢
dupt aceea "~ ncepe|b) dact observim d
5. Se cercet eempadeaua |lucrului.
util ajul el ectric 7. Nu se vor folosi dispozitive defectate.
denivel Lri (gropi 8. Buditar ul nu va ri
critptturi, kneal un mari dec®©t nor ma
La sfOrkitul ' ucrul ui
1. Vor fi desetate toate aparatele.
2. Va fi cur £t Hat , s p
| ocul de munct.

27



+ SNRAITAA QNzy 2 UG AY G SE S
1.En u merpte r aéHielule efectuate” nai nt e de "~ nceperea
2.Descrie 0 p e r aéHriebuie efectuate” n t luenybuu |

3.Descrie 0 p e r aéHrebule efectuate|l a s f ©r Hi t ul lucrul ui

NORME IGIENICO-SANI TARE REFRI TOARE LA MENTENAMHA U
| NVENTARULUI PENTRU PRELUCRAREA PERQTE

\ Toate “ncitperile, utilajele,
de scurger e, ustensilele vor
stare de curtSenie Ki bunt f
v\ ( - "ntreSinute | iberri dei condpl
. apt, iar periodic vor fi cur
\A\ Util ajele, instalaS$Siile ki u
\‘/ produsel e ali mentare vor fi
demontare, pe parcursul zilei, la trecerea de la un produs la altul, iar la sf©Or 'Hi t u | fiec
vor fi supuse suplimentar dezi nf ec Si ei . Aceste operaSiuni
sistematice.
Pe parcursul ef ect utri ikiatdetiHeheeti Lr i “"nctktperilor,
ustensil el or s erveoccraul™diae nptesnutrriu dae preveni cont
cudet ergengSi Ki substanSe dezinfectante.
SoluSiile de curtSare vor filiemampoali ¢éapenzhbt oe
reziduuri de detergen$Si sau substanSe dezinfe
cu produsele alimentare vor fi "ndeptrtate pr

f ol osirea supr aiéi peBtiel manpwavea Erodiusels culndra S
Zilnic, i medi at dupt terminarea |l ucrul ui sau
inclusiv canalele de scurgere, structurile

produselor culinarevorfimin u Si os cur £ Sat e.

CARACTERI STI CA Q1 DESTI NAHI A CULI NA|
A SEMI PREPARATELOR DI N PEﬁTE
Pentru prepararea bucatelor di n peHtfeu nscaHi @t |
dimensiuni, se mi pr epar at eslee "dnprarpge Htne
T buctSi( ‘natrrieqg)
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T por Si onat e
T buctLidi m
Semipreparatele se folosesc pentru fierbere( " n cantitate mare de | ic
delichid),pr tjire prin metoda de bazt, pritjire “n
1. Pentrufierttpekt e ghitihtedsi | e cu flecel pi ei eobhket o0a
se taie sub ununghidrept;cast nu se def or meze |papieese | uc

fac 2-3 incizii.

2. Pentrureducere:pekt e fi her eg, pi el eSeniptepdratete aedage subf i | €
ununghide30A Buct™Hi |l e se adntdiebilnaet @ eHit apula g ine & |
Hi uni formk " n cantitate redust de | ichid.
Pentru fierberea pebtel ui bawnokt\pa s enad e [sect
speciale.

Pentru prtjire pripneknmeet ondiac denthblmargtt Sg L filgow Sk o
pi el e Ki . BPasteru fimRunktt t™i rea calitbt™i |l or (
semi preparatel or gesmetspeditrie papadel.n Ont ianckest caz
va pierde mult Ilichid Hi substan™™e nutri tHive,
uni for mt
Pentru prtjire prin met odpasmeiw pentaupanaresse f ol os e

T fLtinkt mbruntt de por umb

T fLrtinktQude gr

T pesmeti peokmet micdnadegrCudicnu pcoaj t

1 pesmetalbi p&i ne uscatt mbrunSittkt, fLrt coajt.
Pentru o mai bpasmetuluia pl @ Htasede etar e ¢ & prindigzon,” apoi prin
pesmet . Liezonul este un amestec de ou cu | aj
Pentru prtjise faol 6séeéeHeezpheHt e mi cfle” mtur g el &
oase, file.
Pregttirea semipreparatelor din tocktturt de

Tocatur aedegeppiHéwptairdc d, ns,precumk i bd ibomgefati | Bi n  p e
se ob™Hi,nec afriel esud t ai e buctSel e ki Cneaede greuese e p
"nmoai e “n apt sau | apteP®@icrseeg @ o i sleoat € npnud

"mbi bt o bunt part ef tar @niicchi ifodasshtu ia 'Hior dn@av icoe o |

't | ylpRrfddezamest ec de faind, ou ci pesmet Tn care se 1nv
ulei (mod de preparare numit pane).
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p nea " nmuiatt se mai trec o gdtatstarper,i npinpaekri,n &
“"nd rmast omogaemt Ki se

Pentru ca tockttura preparatt din peHte sl ab
adbtuga peHt e f i-800tdinmasxpaetk t erleupie eccrauba )45 g dewnt e (

lkgdep e Ht e) .

Tocktt uphssteeatemperdtuat de0-4 up@t lo®e. D6 n tocktturt se
p& joal e|l], HohiHf t el u™e, rul ade, peri Hoare etc.

Rul aidakef or mbulod@ul)cu umpl uturt n i ntec@ieora. per !

Pentrumodelares e aHazt toctturau dami f-@daeninl dT epi me g

[ £"Hi me . L aa lumgulj de pune umgletura. Cu ajutorul foliei alimentare, marginile

tocktturidi se suprapunsesaHakz Lf premd adea unst ¢
cupesmetculinade uni r®upmafadsla rul adei se unge cu |
se stritpunge €evalbcuri penirlb a ékita dem oc mb r | | a coilacer
ciuperci prtjite, ceapt pasattit,etocut fierte, \

POrjoal e cu(rusmpRuTowcrhttduer apekt e se
“"n formk de tgumtsé mde Lacmijl ocu
umplutura, marginile turtei se unesc, se trece prin pesmet K i

model edaolr mtmdoept unghiuulsami | unt

Peri Kioag eprepart din tockturt,
out cruBe, model e azOHlebliglc ©tB&#0b uc lafHo r."Hi e

Exemple de semipreparpastee din tockttur

Semiprepa- Forma, metoda de panare | Preparate
rate

Cu p©ine
PO©rjoalForma -pvat t cu
ascu'Hiee, panea
pesmet.

Chiftele Formt de bil -
15g,se paneazt
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Rulada Grosimea de 1,5-2 cm, se
pune umplutura 'n mijloc sub

for mt de d'H e
ridickt capetel
liezon, se pr esoeau
pesmet, s e stro
gr Ltsi me Hi S €
cOteva |l ocuri
FLrt pO©ine
POr j dial|{Cn f or mt de
peHtue |umpl uturt (se
umpl uticu ceapt ctlit
kni Sel |Din file f&tLr&e
peHt e|lpresart cu s a
adaugt ceapt,
“mormkt oval t,
l i ezon Hi s e
pesmet.
DeHeuri alimentare ob™H nute “n urma tranHbLrii
La d e He alimantare ser ef er L : capul , oadee icrele, | g p Gedrda a ,
dorsal t, cartiChnaji et e, dpr He@rhélmeantear mi 8B e Bhpsal
oase, cap, piele 'H aripioare se fierbe bulion.
De He umecdmestibilesec ol ect eazt 'Hi se depozi.tVaaszld e’ It
recipientele se spalt de cttre gpelrddHdineslodht ttahmci anatht
dezinfectseamlzddictl%ode cl| Hser ¢l deesarcu apt fie
+ SNAMTHYR UG Ay UGSt S
1.Nume dteeni preparatele din peHte destinat
2Enumert sortimentul semipreparatelor d
3. Explickt ce reprezintt deHeuril eelual i me

Prepararea bucatelor dinp e Ht ieer t ,” nptrbtugdpitt,
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“Tehnologia preparatelor d-in---

Bucate
prajite

=« Bucate fierte

Filedechefal
Tipuri de
bucate —’*'ﬂll.!!! >4
Somon
N 4
Doradi
Buocate la Buﬂltem:tmpte Ia
= gritar cuptor Frm—— -
; )
Spadi
P e 'Ht ceristiguie una dintre cele mai valoroase materii primepentrua | i me pu & THi a t ,
utilizat pentru pregttirea unei memioTée sim@er i at
compl exe, cu dest.i n@Hnastspeeosacéefhi tet cmiute ppuotakt re

preparat din p e 'H prezentat estetic 'H apetisant.
Preparateledinp e Ht lent apr eci at e d adracteristitikt ur mkt oar
- se pregtpeitccdr nor ¢ ac ak inyritivédH guetative deosebite;

- sSse asociazt cu sopeHd & pkeriiad et epleentsausur i |

pentru realizar ea |calinaresvaiatea gulgrad de cameléxitate | o g i
diferit;
- potfiincluse” n  me fiuun, déBpeeiade p e HH de tehnologiac u |l | sv@e di f i C
grupei de preparate;
- au gramajul mai mic, e x ¢ e portiteind preparateled e b;a z L
- potfiserviteat ©t ,c @Hrecie
- auc a | isenzoridie 'H nutritive deosebite.
Preparatele speciale dinp e Hp @t o ¢ u pra unuimena airdloc determinat de
tehnol ogi a s pespective:i ct grupei
- gust Lrexempleeccu t;, arrdocdiimpslawt e cpefHaind de pas
de p e 'Htkaeusct etc.;
- gust tr;iexempel cdhei f tceothatéHe ©r rdia pHe Ht e
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- antreurireci; exemple: fledepe Ht e s dl dtat'rnusassepi ¢, medal i
depe Ht e s dlaaussk,pe Hasel,pe Hte sos deélagréecquejce (
sos de usturoi (spaniol);

- antreuri calde; exemple:pekt e rasol, pane Meuniere, | &

- preparate culinare lichide; exemple:cr e mtp edtet eci op bt i ttlnp e &t e
(Ha | tstavrid);

- prepar at eexanple: brapzci sos Madeira, cu sos de vin, p e ‘Hpgoughez,
provincial, ghiveci etc.

Il ncluderea “"n meni usefaceah a o edéidezemr,degroea@ma iya odpr af i
t r a ddaulirtra ale eonsumatorilor etc.

Preparatel epdeéls wratztprdeqtti te prin asoci erHe c U
sosuri.

Comparativ cu preparatele de b azt,peparateledinrpreéHd & car ac prinr i z e

sortiment divers, determinat de varietatea speciilor de p e Hitilizat e alm ment a’t
deproceselet ehnol ogi ce apl i c atHeeppoesnitbe déapichkeddi LIt i
cu diferite alimente;

- posibilitatea de utilizare H™ a | i mendi @aitHe & i c Lt ;

- timprelativ scurt de pregttire culinart;

- valoare nutdritteirwi namnal tdie pr omie iHwsimilabdemp | e
c o n "Hi ridicat de Vitamina A’ HD Hde s u b s t nainerde, "'n special fluor 'Hiod.

Exemple de preparate din peHe

Biban fiert Crap la cuptor
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BEPEREFFL
i
14

TN

Fitofag ~ i egume

Crap prtjit c Crap cu morcov 'H praz la

cuptor

nal tu fiert c{Crap marinat Cambult coaptt

cusosdes m©nt ©nt r o Hi i

PLstrtyv priLji
smlnt ©nt

Somon cu grapefruit Scrumbie prtjidt
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umpl ut

copt cu legume

Somon, scr umbi

mt s | HikmG

Somon coptpep ©i ne

35




El emente ale tendin™Hel or moderne ~npe@Httee@ar a

Pentru servirea preparatelor din peHt e, cel
dreptunghiul ar e, oval e, pttrate, triunghi ul |
di mensiuni, de diferite magi@nci mi, cu | £Si mi ¢

Cn amuttaoeantemporant existt o mul Siineesardeede var i
prezentare a produselor alimentare:
f metoda cl asict
T dupt forma platoul ui
1 dupt ampl asarea reciproct a componen
1

dupt amppasbeeael or pe farfuria rotau

La crearea unei compozi Sii clasice pe farfuri
1 nu se | ast prea mult spa$i ucognop o zidlidira nti
st fie echilibratt, "Hi n©nd cont d eiregSea ma |j
alege feroulprincipald care va prezent'dc areen ttrrud b wioanpsot
“n pr@anidestarpoat e fi cel ma i “nal t el ement
pronunSatt, ki "~ n acest caz, centrul vizu:
pl tci i, mai d esguacedtagoatk & unelement detoauloare de contrast
sau ton;

1 ocompmzinS care este creatt mikcarea ar a

este creatt de di f er en Sdevedsienidiferite eiramemena e | ¢

alffeliil or “n fdesaoskicotbmte.evant ai K i

Fel ul pri nci,aerviredti rne preiHt esak a i i @ga censumatdgului.
Garniturai dupt preparatul principal sau din dr eée
element de ornare a preparatului.

Sosulidacetst e seoa vsigdsi ' endgtrpune pe coassmatorulu cugoartan g a
spre sto®nga. Cn cazul dact di mensiunea pl tci

produsul principagtilacu ¢€aaestnel a st ©nga
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Met ode de servire a bucatel or

Sosul ‘ntotdeauna este folosit pentru a sublinia atractivitatea preparatului care se oferk :n

unele cazuri, sosul este folosit ca u n caglaco lucios pentru suprafa® alimentelor, n alte

cazuri, ca o Aglindtg pe care este plasat produsul.

Cerin"Blde completare a fi'telor tehnologice pentru prepararea bucatelor din peHe 'n
baza re"Btarului. Calculul necesarului de materie primk pentru prepararea bucatelor
din peHe
Fi Ha t ehemsotleogumctdocument care conHine infor m:

bucatdesidire modul “~ n c ar éAceatdcewsnen este gbtigatorip peetrp a r a
toate unitt ™ | e draifereitderfoema deapibprietatqp u bl i ¢c b,

Fi ' Ha tehnol ogict cuprinde:

A Denumirea preparatului
A Grupa de preparate
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A Caracterizarea generalt a produsului/ prepeé

Grupa de produse

- Locul THi rolul “~n meniu

- I mportan™a nutritivt

- Structura produsul ui (componente/ semipre

- Particularitt™Hi Il e tehnol ogice
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Pekt et b (0 msaostdetomate cu legume (fiH

tehnol ogi ct)

Aspectul exterior al preparatului Nr. Materia pri Masa, g Tehnologia de preparare
d/o brut net |
1 kal tu 298 152 |Pekt sel eur td8 tsolzi, se *~ n | L tapul, tse
2 Apt 46 46 |evi scekKeasfalObsele se " nl Lkur
3 Morcov 45 36 |([prelucreazt poS©nt | a obfStL
4 Pttrgmjehkcin 8 6 |oase.Ceapakrt Ltdbtci nseawsretisgsp alse
5 el (nktdtcini 4 3 |taie pai.
6 Ceapt 20 17 |BucbLipod $idepaksesbtr egepti,ptr
7 Pireu de tomate 20 20 |setrecprin fLink ki sambame
8 Ulei de floarea 10 1 Legumel e s e soteazipyregt
soarelui 0 marinada,a d £ u g&®©Omigla sdet o mat e, o
9 0'S @ 3% 5 5 |sare, cui koare Ki PeskbselBerkzota
10 Zzantr 35 35 castron, se acopeurmari nada din
. ’ —care se “ nt buklb mih & foc mic. Pekt e
11 Cui koar e 0,01 0,01 , .,
. servekte tegumaeo scaréafesi” nt b u
12 |Scor Si koart 0,01 0,01 . . . . . .
3 |sare 3 3 Garnituri recomandate: cartofi f i epiréyide cartofi,
: ragu de legume, terciuri.
14 | Piper negru 0,01 0,01
15 |F r u nde dafin 0,01 0,01
!\/IasapeKt.elm i 125
ntbukit
Masapektel ui
cu legume - 225
"ntbukii txos
Pireu de cartofi (FT ) 150
nr. 5.2)
16 |PLtr wjeeldeayg 4,05 3
Gramaj - 375
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Calculul necesarului de materii prime

Stabilirea necesarul ui de materi. prime se f
E re "Hepteparatului

E cantitatea materiei pri me pentru o por Hi e

E pierderile “nregiesturcate i inptrimaule Hi ter mi

Exemplu:Pr odus e

(re™Hett nr.

471)

my

-

C

Trebuie st calcultm necesarul 6dpomdi er de). pe Ht
Se cunosc cantitt™M |l e de mpaoteéHii i prime neces
Cal cul ul necesarul ui de materie pri fate dpuert r
urmktoarea for mul t:

(masa brutt “"n grame) x (numibbnu mdep qor@Hi"Hi )i )

237 X 6 = 1422 (g)
Cn urma efectutbtriiundaladwelaelder ,alri anewlttatHi ekt tr e
ur mktoarele cantitt™ de materi.i pri me:
Materii prime Masa b Masa br
g pentru 6

P e 'Htapitan 237 1422
sau biban de mare* 171 1026
sau Htiuctkt (excl us 245 1470
sau cod 158 948
sau merlan* 162 972
Morcov 4 24
Ceapt 4 24
PLtrunj el (redtcin 3 18

*PeHt e eviscerat, decapitat
Acestea sunt cantitt™ | e de mat ‘edocumentele deme c e
comandt cttre furnizor.
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Cerindegami zare a |l ocului de munct pentru p

Bucatele din peHte se prepart “n secH a cald
a bucatel or din peHte “n sec Hi a cal dt, I o
corespunzttor cu echi pament tehnol ogi c: r ol
bascul ante, mar mite, frotisoaree u z2ma,s ac wmtl adar, e ,magrat
ustensile de buctit.tri e, veselt specific

|l nstrumentel e peretrradHi umd é plri rsier epd aspazt nem
Pentru amplasarea altor instrumente Hi a inv
mo nt at edt,rafturi sngpendate, dulapuri, etajere plasatepe per e Hi L.l ©ngt |
Organi zar e alogulai'th mmumch lpekmite st f i e asiguratt stabi
tehnologic’ Hun ni v el eficient de productivitath, s
fizick a lucrktorilor.

Cn secSia bumenae) eatiddedset asectoare de

l.pentru pregttirea supelor;

2.pentrupr egttirea bu,c ad ed msagadnddrildrra z Hi

Pentru un lucru eficiente st e necesar c alsfeice&awein ecshuaca ¢

funciSii iHile "~ ndepl i n efatsioidlicarsaapersoaneloricear e execut |

sarcini Nu se admite ca lucrttorii st se implioc

provoca un dezechilibru “n lucrul secSiei
Cn spaSiile de manipulare a produselor

1 pavimentulva fi construit din materiale i mpe
| avabil e, nealunecoase, f Ltrt cPakipebtulvardisuficient k or
de “"nclinat pentru a &dHprgeuibtausceougseri €Eaadatec die
la canalizare;

1 pereSii vor fi construi Si din material e
izolante, lavabile, de culori desch i s e, netezi, nftbrlka crictplt$iume a
pereSii vor fi acoperilBkorcudrensStadr ikal e edzda nd cerc

1 unghiurile dintre pereSi, “ntre pavi men
Ki viruite pentru a facilita curtSarea;

1 tavanul va fi proi ect att, sctonfsiter uuikto rk id ef
prevint apumbbubauvea st minimalizeze condensar
ctderea | ui;
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1 geamuril e Ki alte inters@aSiki seorviiiteca

prafului, iar cele care se deschid vor fi acoperite cu plase antiinsecte. Draperiile vorfiu Kk o r

accesibile pentru curtSare Ki se vor menS$Sine
“"nclinate, pentru a preveni utilizarea | or ¢
1 uki I e vor fi netede, cu suprafeSele nea
garniturt de “nchidere;
1 treptele, cabinele de | ift kKi structurile a
mobil e, vor fi ampl ascat etksecpnevrokLt eoastame
alimentare.

Normeleigienico-s ani t are pentru procesele tehn
ptstrare a bucatelor din peHte

Lucrttoridi b | ocatdedoazitului pertri progluse atinnentdta trebuie:

1 st aibt pregttire profesionalt " n domer
prepararea, prelucrareadiumenpiagter preed rur codusall
care preestvdazd sde ali menta™H e publict;

1 St mani pul eze, St prepare Hi St serv
vesti ment aHi e 'Hi echi pament curat de protec’™
al i me nltdezbracs. L
Procesul de preparare, inclusiv t&rmiictse vimaL d
val oarea nutritivkt a produsul ui culinar.
Temperatura “n interiorul pr odus uduficienteppentautaa t t

asigura distrugerea microorgani smel or pat oge

produsel or ali mentare. EficienSa procesul ui
mbsurarea temperaturii “~n girhent§e Dacinpreodowosele
termic prin diferite metode (fierbere,pr Lt j i re, cotceéee)i mat eua fi ¢
prepartrii, procesul de tr at ar demperaturainctiebuie a f
st deptkeascitpadA€ anpoodosul ui alimentar rktec
p "nkt |l a consumare. Temperatura ptstritrii va f
Por Sionarea produselor alimentare se va efec

por Sionare mMu dwa md npttwei p2ntru orice produs r
Pentru protejarea produselor alimentare de contaminare se vor utiliza, preferabil, recipiente

CcCu capac. Recipientele utilizate vor fi bine
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Perioada de depozitare anemptrwelpaprad pdrutir imtcplrao c
moment ul de consum nu t-3a@admdueendt zdeptpeapatt
consumtr i

Congel area produselor alimentare se va efect.

Produsele preparate congelate se vor pmstta

Temperatura de pktstrare va fi permanent monit
Produsele alimentare preparate congel ate pot
darnumaimultde24de or e Ki nu pot fi recongel at e.

Veselapentruser vi rea preparatelor din pe’

Farfurilesunt foarte multe folosite “"n unitbt™i | e
pentru consumarea preparatelor, c¢©t 'Hi ca obi
ab,di n f @i aniHdiet @& Hii Ime nt maHmaese)udrecu no L'Hi din cer e
uni tEt™i | e cu s pe pdandiunecetcha H onal : cr amt

Pe | ©ngt wunel e ornament a’Hi i, farfuriile sunt

lor, farfuriile sunt de mai multe feluri:
Af ar fur i i , ouadiametrdl aet240nTse, folosite de regul t

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

gustitrilor consistente, precum Hi ca suport
aducerea altor obiecte deservir e ( bol ur i , compoti,ere, salatie

Afarfurioare pentruoase, “n formkt de semilunkt, cu part
mar ginii unei farfurii ~ mmiiksoe | mdaHmme AMAree 716U rog

| a aHe z ar ecaultate @esl@ dorssumul preparatelor din carne de pastre, dinp e Ht e 'H
se aHaZdk, “pnu’fHian spre st©nga farfuriei “ntinse
Se recomamdaki nccae de a,sfbi sckusHd e'am gdaldi n nou cu
cOnept, st se veHi fmodel|lstsaai Wl oaaeglea Hi st se
alta, f-aei man©eda | or at ©t " n cadrul oper a’Hi

c ©t |sHrvirii. a
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Vesel t pentru servi

rea

bucat el

Farfuridef or ma p e Ht e

Farfurii ovale

Sosiere
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Tigkti de o por "Hi e

Sosierele s un't confec™Hi onate din alpaca argintatt

prezent ©nd pe | atura superioart emblema uni:t
separatt a diferitelor sosur.i pentru perpd martat
"nso™Hite de o | inguri HL THi sunt aHezatetb |l a
clien™i |l or.

TacOmusrunte folosite “"n numkr foartepméatf e élnn rt
gamtL variatt de tipuri, f or me Hi model e, “n
al paca argintatt sau met al i noxi dabielserviteCu a
TacOmurile pentru consumarea prepar arnmelaowOndi
desptr ™H tura dintre din"Hii d;je ulHa t mi j Il mrm gunal ie
l ama mai mmat tc(@8Stat puH n spre, vobaf mé@newelh
la baza lamei.

Paharelesunt wutilizate “n diferite forme 'Hi <capa
consumarea btuturilor al coolice. Sunt confec

picior, pot fi simple sau decorate. Pahare pentru consumarea vinurilor, cu capacitatea de 100,
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125 ml , respectiv-uln/ U0 twiu.1/P& hadiirrettre se aduc |
perfectt (kKterse, l ustruite) ftrt st pfate,e c
transpom@amuemachaar el or se va face cu multtkt ate
La pr©nz vinurile s® semvesoutdei bt eebnimitt
redust |l a cele tari, de | a s e c ilesunamaidani,lccui ,a t doet
paharele din care se servesc sunt mai mici.

Vinurile albe, rktcite trebuie st pbstreze ten

10 C avinurilor de desert (dulci).

N o r megrahigjul de servire
Normelepr epar atel or de -#608gtr goamaj tlui@de@B0OOde de

Cu care sunt servite.

Aranjarea corectt a preparatul ui "n vesel Lt
Dupt regulile de servire peHtele se aranjec:

Preparatele de bazt din peHte se aranjeazt

aHazt gacrtnriesear atri buie o formk anumittik 'Hi pr
sos. Sosul poate fi pl asat “"n sosiert altturi
Dact este preparat peHtele " ntreg copt cu din
se serveHte 7 lasepireasteo us torvoaple MHie cu sosul prepa

Caracteristica 'H sortimentul bucatelor dinpe Ht e f i er t

Pentru fierbere, se f o | o speeHit eare are carnea suculentt 'H fink (cod de Atlantic,
putasu, halibut, heringi, sardele ,ipariH

Pentru fierbere, p e 'Ht se prepark prin douk metode, ki anume:

metoda | i fierbereaobi Hnuind®e raportul di nt r €,5-3Ipde apHi p
pentrulk g de peHt e.

metodalli f i er berea " n amidesctazpwtrd ul dintrlekeapt H
pentrulk g de peHt e.

Dacpe Hterlee un miros pltcut, el Hpmper, Hnieaiber H dir
condi ment ar e Qodul,dupuldednare,ga mbul a Ki alte felur
cu miros specific strident se fierb © tulion condimentat, p r e g'tpréalabil. Cn apt s
| egume r tdtch modesisefiero®Apmi n, dupt care se fie

adbtuga maeas ¢ rmwreaHHi
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Cu scopul de a omiss tsH celoefemp madt,é huipr oces ul fier
adaugtHete Ht feil er t s e (bhlisntH se a p b s (" mdecurs de 30-40 min.

P e 'Ht neale se fierbe 1-1,5 ore, cel mic i 30-4 min.

Pentru a stabil ipe#ft,@tenla sdee gtirtt prenigtet ciue acu | |
ma i gr osn. | bawt ‘sapardspuucn gsetrrptevHet zeil ve,i @ar gdaat suc
roz, pe Htterlreebumei st PaiHbfeil er t ’'rritcroa terilddose, se a Ha pee
platou,se” nt r e b ula baricleeee Hp r Qn z

Buc tddipéekiesea Hape gr ttarul cazanul ui S a ub upcek Hinl o
cu pielea “"n jos, Hese fierb Ia feleca e dtlienldgy te gr. e Pee nt r u
gustul’'Haroma,s e pune o0 cantit aHlegumercttd tdce.nmoiarsoede ni i

Fierberea peHtel ui “n c(amdd u ad ree a emeauwstie lduei )| i
acestuia " n cantitbSi mi c i de apt sau bulion, cu
Hampi moanrie de castreacap®pekiplvih alb) "n rol t.
Aceastt metodt de tratare termickt a pextelul
“"ntredgive n buctSi,fpbe ST bavlilt ipgd 8t ueduc ~n
sturionii, ptstrtvulverigiicpe ketgioin u da, cni Ppfiegn@sirelrrili ad e tl ©
por Si on atieampdlal Halioutuk i mi hbau cStudi, porSeehatedeki bek
BuctSile de pekte p-or $iavhatae Onetawant cr-ant i St

strat, cu pielea "n sud, dee atpdadmt dapt eh i eslki
adaugt morcqv.,cemipttr a Haep e ni s ari(lepk g adsep edHK)t e

saubulionde ciuperci, se punelbcanpianc.ulP eknit rsue ar € dmbc
mirosul pektelui fiertlanficanmbetaadeacestusitads

(100gdevinlalkg de pekxkte).

Cn cazul cOnd pekt pleets e reeddae e anadsoobntlirii i ac
cruste | a suprafaSa pektelui, acesta se acope
Durata reduceri. veri gidpaktdd uj
"ntreg estGitdéwml 4526 pdimeesi@nilee de
pektel ui. Bul i onul rtmas dupt r

» la prepararea sosului.
Prezentarea Ki serpefafugad ngd'Htze It L
monteazt @aant obUAlBL tfuirer Sdie) .car t «

- mnl‘ﬁ‘ pektele fierediusnt caamtl it @aburede c u
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pekte se ar anjleeaizdl tcB@Qwlr se servekte separat

pekte.

Caracteristica Hi sortimentul bucat el
PeHt el e se pritjeHte “n modulk sdarne maiic i msiLt’HA wai
120-1503 . Se aranjeazt peHtel e peaompate,a@opr bjee dtea
dupt care se pumien. nDurrcaltaa poe-FHmirmi.i BastiéHi d e
cartilaginos se punpetavk cu pi el geadéasymrsa se ung cu s mo
temperatura de 1603 timp de 30-40 min, stropindu-se periodic cu sucul format.

La pritjire se folosesicat ®amémt uli ptuern miec diempgpreiH
gustati ve un o mpredura arfiarapul, daul ghebds, scrumbia de mare, mi h a |l "Hu |
Mul te bucate de peHte pr Lt inisetrlg,somgntsorenskiband i n st
PeHt el e wpnrgtujsitt paurter ni ¢ pronun'™Hat pe contul c
conHl n®nmare cantitate de substan™™He nutriti v
"mbi bt o cantitateecemaoamittbtsder gHtsei met er ea ceé

Met odel e de pritjire a pebtel ui

A
A " gritsime, ncinst
A la grttar

La ©pr ipjeiHt ed ui se “ntrebuinHeazt ul ei veg
procesul prtjirii grktsimea topitkt se strecoar
PeHt el e destinat bucatelor reci se prtLtjeHte ¢

PeHt el e se prtjeHte petitgd@mneci tigase pemgtnuep
topittk.

Particul ari t &t i |Caracteristicapr epar tr i i

Pebte prtjit Pe Ht el e a’un tprozgH©Oo hat se p

‘7", 'Hi pi pteprr,i nsef tdi nt de gr ©u
grtsime bine “nicdd zpit el es3g
se pHepjeeambel e spee rf"Hir npeCanzt
aurie, timp de 5-10 min la o tempe r a tde 140-163 .
Pe Ht el e se ter mi nt dce@siglpet
deplin gata, 5-7 min la temperatura de 2503 . Durata
total t deste qerl@30imn e . Se se¢€

"ndatt ce a fost supus tr

48



Petbtte

Leningrad

prtjit cu

Cartofii se fierb “n coaj
felii Hi se pritjesc pe ar
se dt prin fainkt Hi se pr
capttt o culoare auri e.
conformmetodeid e bazt uKi | sae sa d
rol t. PeHtele prtjit se
por "Hi e, "mprejur se pun

aHazt ceapa pritjitk inel €

Pebt e

pritjit n

Semi prepar at ple' Hpeegmttirteg

formb deigenmbwmd “n gr Lsi
pOnt | a tempd®d3z.aPeHt @ e s 4
gr Lt satme i tt cu ajutorul s

de 5-10 mi n, pO©nt | a apar i "Hi
care se scoat e, se | ast
aHazt pe tigaie gHit"ider al

serveHte " n farfurie “~nc
"mpodobeHte cu felii de |
Pebte prtjit cu |Semipreparatul “n for mt

grtsime “ et e’Btte p@nt | a
rumene, apoi S e s c osaurge deo
gr tsi me, se terminkt de g
serveHgear ciuturt de <carto
puneo buckt™H ct de unt verc
cu verdea™Ht pritjitkt " n g
| £t mOi e. Bucatele se ser v

ca untul-Hveptdstseze f or me

Pebtal

bat prtjit

Buct™Mi |l e de peHte, dupt 1
sau acul de buctliezom i es, e sf
grtsime fierbi rtmen, PedHde ep e
prtjit se ridict |l a supr
CU spumiera, se pune ~ ndeg

gr Ls.i me
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POrjoale cu umpl/POrjoalele model ate se pi

se rumenesc Hi s'en dletr. mi Sd
cOt € DbuctHi l a o por "Hi de
cartofi, | egume f i er t &mplumra esie |

de regul t din ouwif iverrtd,e ac

+ SNAITAA bzy 2 UG AYGSE S

1.Enumertmet odel e de pritjire a peHtelui

2. Caracterize azptr ocesul de pritjire a peHtel ui
3.Explickparticul arittéteHeede@i ppepai &ar énagrt
4. Caracterize azptr ocesul de pritjire a peHtel ui

Caracteristica Hi sormpeHmentonbLbobHictt el or
Bucatele din peHte " ntbuHit se deosebesc pri
|l egume rtditci npase tademawiHti e pr oasmete] Hasdaeai
| apte cu ceapt «kbhe cabiadedaie, ppeokdtuesleer updo,atpr Lfjii

umplut. De asemenea, se recosneandntt bsbHe pexkt i i mi c i K i
pektele stsabdtmakrimagi dtu dpeeckCt el e proasptt. L a
S trdavinemai moale ki mai sudaol emtlj rieapoesklapgi t ik
devin moi.

Sortimentul de preparate din peHte “nbtbuHit

T peHte “"nkitbuHit "n sos de roHii cu | egume
T peHte cu | egume

T pekte ca | a Chikinktu

T nisetru “"n sos de vin

9 Wl Ltu | a capac

T cod ‘nktbuHt 'n lapte cu ceapt.

Pebtebtbubit "n sos de robidi cu | egume
Materiiprimeipent ru prepararea peHtelui “nkbuHit ~n
peHt e, mor covi , ceapt, redbcini deg o™He li i, n tu,l e
condimente (s ar e, <adwr'™Hi, Hoar t, cui Hoar e, frunzt de
aromat).

Pregttirea semiprietprawrnacthuil wrii Ilded nd e exxkdutejetede st s p
peht | a “nl tturarea deplinkt a c¢heaguviscdrepapoi d e
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se zv@nts8azfileteazt "n file cu pielePeftitat o
nu se deforma la tratarea termict, pe suprafa® buct ir de pekte se fac 2-3 cresttturi. Se
condimenteazt .

Pregttirea legumelor i morcovul, ceapa, rtdtcina de "elint. i itdldt.cina de pttrunjel se taie
pai.

Prepararea pektelui ‘nkbukit i semipreparatul de peHe se aranjeazt. ntf-o tigaie adénct cu
pielea 'n sus, se renduie’He cu legumele ttiate pai, se acopert cu apt sau bulion, se adaugt.
pastk de roHi, ulei, o"et de 3%, sare, zahtr, se acopert cu capacul, se pune la foc, lLs@nd st
se ‘ntbu’te totul 45-60 min. Cu 5-7 min "nainte de gttire, se adaugt condimentele. Gradul de
gktire al pektelui se apreciazt organoleptic.

Prezentarea ki servirea pebtelui ‘nkbubit ‘'n sos de robii cu legume T pe farfuria ‘ncLlizitk se
monteazt garnitura, alkturi se aranjeazt pektele ‘ntbukit (1-2 buct i$a o por$e), peste peHe

se toarnt sosul cu legume 'n care a fost ‘ntLbuHt pe'Hele, se presark cu verdea$ Hocatt .

Temperatura de servire a peHteluil " nk BBB3HI t
Garnitura rieccaomaondatfhd er "Hi , piure de cartofi,
Pebte cu | egume

Materiiprimei pent r u pr epar areegau npee Hitveelmuinecvuoi e de pe
morcovi, ceapt, ardesageasfrsesanectdder daiin, ubpe
Pregttirea semipr @ppirtartwn cuhi uwdriinl e eke ep esubfee s e
de o@ntkk "Ind Ltturarea deplint a cheagurilor de s
apoisezvent eaz t . Se fileteazt "n file cu pResrube f-
anuse deforma | a ,peasapeaf aamboet SBl oresSetpern

condi ment eazt.

Pregttireaiclaergtuonieilio rHi mor covi i se taie roti’t

gras se taie pai.

Prepararea pektmrdutiavintbd@&nact se aranjeazti o

Se pune semipreparatul.Sder peHtiee tluepcel eaal al

Se acopert cu amestecul din suc de r oHii, ul e
roltts,©nld st se ~ B&roinute & temmetaturbh ded &3 . Gr ad u | de gt
pektelui se apreciazt organol eptic.

Prezentarea Ki servirea peédt éhufurindablubict! zi

| egumel e “"nktbu’Hi te ~ mprseunatr acny esa@su Ip,eXp bed ek S
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la o por Sie), se pr elseampte rcaut uw ear ddeea Sske rtva craet ta

legume este de 60-653 .

+ SNAITAA ANzy 2 UG AY G SE S
1. Explict regulil e d e aldpeogekuluide” ntbuHi re a peHtelu
2.Enumerts or t i ment ul bucatelor din peHte

3. Descrie etapele de preparareape Ht el ui " nktbuHit " n sos

Caracteristica Hi sorpéeitemepnt ul bucat el
PetiHderou Hi de mau ee aedqufédct e mar i . Bucatele co
tL,bvitigtbti, de cposeitise H
PeHt el e mi otreg carasub pt & tcrapugl i nul ) . PeHt el e mar e
buct Hi d e ogse Adétie® cufadest &cop se produce file industrial. Semifabricatele
menite coacerise pot consuma crude, fierte "~ n tdapt s
pettlecopt se serveHte c @rtd@ifeildecartadirvdir zstd b uddat & o
dehri Hct sf Ltr ©mi ci oissQsurimaibe, bomddram(extrattideeoase)elapts, de
smOlnt ©nt, de roHii. Bucat el de25€80x p ©nldroumenmire.| £ |
Timpul coaceriii d e | a 1a380 mirOlakoacere,p i e r d e rtuiedc &0%alih cahtitatea

bucatelor.

Mo d i f fizzca-chimicelat r at ament ul ter mi c al pel
Cn procesul tratamentul ui t er mi-chimceddmpekeeLae s |
fierberea Hi prtjirea | ui are |l oc coagul area
colagenului, ale | i pi del or , vitaminel or ,loc slimbaseqn apei;He!| o r
modi fict greutatea Hi volumul peHtelui. Cn
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peHtelui, se ~ nmo aise distrughacteiile cu'lderes pot fucontaminate 'Hi
semi preparatel e din p eespeatepardingttiiprocesoigtoe t mind (Stn

special: temperatura Hi ti mpul de tratare ter
PeHt el e con’'Hianeb upmm omteeisnoel ubi l e " n apt, ,gé obu
asemenea, proteine compuse cu f osf or , care |l a @ ““mccetp zs &k e
denatureze. Acest proces se = n ¢ hlaadtirgerea temperaturiide 653 " n i nt er i or ul
muscul ar . Proteinele coagulate “n formb de sy
' i chidul ui . PeHt el e codeHohagde, |l di h, 6ap@nkel ¢
conjunctiv. ColagenwlH di st péHl e dest©¢ wmail apgen
temperaturade 403 are | oc coagul area | ui, dupt care s
vOscoast, uHor solubilt " n apt fierbinte. La

miofibrilelor (flamentefoar t e fi ne al e ,Haswutzlulit amuseulmarc)

Hi cantitatea peHtel ui
Schimbtrilelepaitiel ai i OOt teea d8 este de d
d e c latarne. Principala parte a acestor pierderioconsti tui e apa el i mi

Substan™Mel e extractivedalca rddieaibeurr gusetc plnk du

Grtsimea din peHte se pierde par H al “n proc

supei THi enull i pmiejpiaker Bli gr tsi mea peHtel ui S €

+ SNRITAA ANdzy 2 UG AY U SE S

1.Desciemodi f i c L-chimicec driziaw | oc “"n ti mpul t
preparareapr epar at el or culinare din peHte.
2l ndickt schimbtrile canttiitnpulv et rcaatraemeanl
preparareapr epar atel or culinare din peHte.

Cer i n'Hel etepeetrubucateleda n pe Ht e

P etelefiertt r e b upogedesutt mt t ocaa leibtatc™HifHt r e g i , bmeaip tos tfroartnt
cul oarea, gustul Hi mi speckeiude pettdfadsiui e st cor esy
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Pe Ht e f i| Caracteristicile de calitate | Metoda de prezentare H
servire

PeHtele trebulPe o] farfur
bi ne, dHa r pstts garnitura: pireu de cartofi,
forma deplin. Culoarea, |t o0 c adek legume etc.
gustul K i mi r Al £t urdztseo al
corespundt speciei de peHe | dep e 'Ht e f, cae seb
fol osit legurélor | mpodobe Ht e
rtdtci rHonarsdeniilor
“"ntrebui nHat e

Petele” nt b gekalede, deregulk file,f £t r £ pi el e 'Hi pbauscetl"ldi |dee dlea
nu tr ebefiter ConticiHe 2d ,uiHie phstr.eze f or ma
Pe Ht e ntb|Pestel e t fieebine | Pestele se pune pe
fiertpekideplkifarfuie ~ mpr e ucut
- ptstreze f or mggarniturk, pekt e
j‘ peHtelui fier,florneazt chiHiv
> » se admit cheaguri de|f el i i de | £m
albumine coagulate.
I ndicii de calitate ai peHtel ui
Aspectul exterior | Consi st Culoarea Mirosul Gustul
Buct ipor$onate | Moale, Culoarea Specific pektelui ki | Specific pektelui
de pekte, ntregi, sucul en|pekteluii legumelor Ki legumelor
fLrk oase, acoperite surie cu ‘nkbukite, 'H ‘nkbuckite.
cu sosul 'n care au nuan$ t condimentelor Potrivit
fost "ntbukite. ro'Hatict ; utilizate. 'Hde
culoarea condimentat.
BuctSile legumelor 1
suntt £i at e natur al
KiHau pbtst
forma.
I ndicii de calitate ai peHt el ui “nkbuHit
Aspectul exterior [Consi s{ Culoarea Mirosul Gustul
Buct iporJonate de Moale, Culoarea - | Specific pektelui
pekte, ntregi, ftrk | su c u | e n| pektelui i Specific pektelui ki | ki legumelor
oase, acoperite cu surie cu !egume_lor ‘nkbucite.
sosul 'n care au fost nuan$S t ntbukite, H
‘nkbucite. ro'Hatict ; condimentelor Potrivit
culoarea utilizate. H e
BuctktSile legumelor i condimentat.
suntt £i at e natur al
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KiHau pktst
forma.

Petelepr Lgeister v € 'ftoe "Hi i icoase, pu pele € L ibHse, f L pidle 'Hi oas
peHt el e {Hpéelsu fomastupr afa™Ha | ui se cerensgtefdie

r u medecktuloare auriep ©n £ | a-deschif, eanneause va scoate u 'H @e pe oase.

PeHpektji|Suprafa™Ha peHtSe serveHte ,csa
fie acaocpper ot £jstr ope Htust topitu Se
netedt, ,decumoame{ser ve Ht e  aubwii
auri e pO©nt u-lde hri Hct, dovl
deschis. Gustul specific || e gu me nfgir & s.ti ene”

peHt el ui , ferd
mirosur.i d e de
grtsi mi. Nu
mi r osul K i gu
topit#k.

P etelelacuptori s u p ragpfeaHHtebuies £t ai bt o crustt rument,
crustt sosul nNu trebuieprsez aasela anscepgt, ©nndu fseel

bucat e taminr yretH

PeHt e co|PetHel e copt -ktiPe tdle se s er v eétaréurie

pLtstreze form” mpr eaungérnitura, tple
mirosul T specifice pe Ht [se orneaztbcki v
utilizat. de | £ B8® ipaate servi cu

sosurialbesaud e r o Hi i

+ SNROITAA QNzy 2 UG AY G SE S
1.Prezi n tatacteristicile de calitatealep e Ht el ui f i er t .
2.Caracterize azikdi ci i de calitate ai peHtelui
3.Enumerk indicii de calitateaibucat el or din peHte prtjit

4. Enumert indicii de calitate ai bucatelordi n pe Ht e copt .
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Regulide servirea bucatel or din peHte
Cn unele cazur.i este necesar ca preparatul d

sunt prezentateleptramgelipemter bagéer @i rret.rae g e Ht el

1. Pebt ghta se trece |2.Cnl tturarea "not ki

ajutorul unei spatule. ajutorulf ur c ublid wpeiit ul ui

4.Cnl tturarea “nottt

.".."0' . M a

5Cnl Ltur ar ea piceaulpiiit (6. Desprinderea fileului din partea

superioart

56



7. Separarea fileului b iaranjarea pe | 8. Desprinderea fileului din partea
farfurie inferioart

Reguli de utilizare a produselor pentru decor

Preparatele de peHte s.lPant guwsa omaseda Hin apaep ¢ 6t
se decoreazt. Noi nu ¢ un odeddtarearp raenpuami attee lroerg ud e
peHte, dar se folosesc unel e pr oduacosformitatece s e
tratarea culinart.

Sosurile preparate | aaaboicauzMdiarsnnesaurdiel @ edHd ev i

iar sosurile mai picanteseas ocicaizicarnea de cambul L.

De obicei, bucat el e de peHte sle mPeiuperce apte sau fiefteg tui i C
produse marine ( cr ab i or i creve'H ), cu Jfedume epsaasp
mtsline sau olive.

Temperatura servirii preparatelord i n p e Ht e
Bucat el edindderadh iz £ c & selserdesc latemperatura de 65-70 , cu sosuri calde

Hi réonhdéeinerodusel e utilizate Hi tratarea cu

+ SNRIFAA AQNzy 2 UG AY G SE S
1. Enumer t r esegwda |pee Hiteel ui copt “ntreg.

2. Expl i ct rutligate la prodesela pentru decor.
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Prepararea bucatelor dint o c t tdeip e Ht e

Materia primk necesartt ogeritanr yp efHt ep sersd tee hpee Hi i€

redus de oase. Ser e ¢ o mautiliziatea fileuluif £t r £t ©amse, nu posedt un

pronun™™at ‘Hi nu ar e unsime.@rephbiateleidint prceadl emapre &Mt @ e
conHi ne ingreldieme i tcta,: |deegatpediversp G@ndimente, dar 'H
umpluturi (ciuperci, out fierte, paste fierte etc.) . Pentru pregepgeHteaa ¢ ¢
folosesc toate speciile de peHe de mt r i ”maer e 'Hi, cande exeneplu: Hiuct, Hal tu

biban, cod etc. Est e I mpor t antnuc amipssddcibGel Re Hietp r 0 a ssqut t
Sstrat dcargd filemf L r £ poase beetaieth u ¢ midili se alege miezulde p ©i n e
al bkt, se dwmomi sau | apte. La i nge eadl®pregdapol e e
se amesoekcdup©a rHe a c on d iDestuhdefeetvent,” n uni t L Hi | e de
pub | i ct step epHteapletr Aceastt categorie de prepar e

banchete.

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatelordint oc £t ur L
peHte adaos de p©O©i ne Hi pentru

Din torckttura de pes#l
model e@ 7 o ap ee, chifteld,rulatiee
p©rjoal epempHaaee

POrjoakemedel eazt ' n
se cOnttrekte tocttu
Masa cOnttritt se $Si
cu mGna dreapttit seab

se dt o formk rotund

rondur i pe masa pres
Pe paleta (. 4. se pr
pesmet al b. Cu mOna

bucatt de toctturt,
dOnduo forakuwmgial £ ,-seq
pO©rjoal a ssauo d©odmt
ob™H n®eadhi t ocul . Dupi
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pesmet formele de toc
CU cCcuHi t-lué , p@d@Ondal et
turtitkt cu un captt -i
11cm, 'Hi | £-6Hi Mmedi degr ¢
2-2,5 cm, iar bitocurilor i f or ma r
turtitt de 2 cm gr ons
Masa pOrjoalelor ( bi
de 115 g.

Ani Hhéumodel eazt “n
cOnt trekte tocttura
Masa cOnttrittkt se $Si
cu mGna dreaptt se s
[ se dt wndftormmt s o
rondur i pe masa Ppr es
verifickt greutatea K
constituie 1259.Pe pal et a t .
uni form pesmet al b.
c©te o bucatt de toc
ea,d@odowor mt alungitt
palett. Apoi cu cuS$Si-

i o formkt ovaltbt turt

cm, lungi meampOmDiuplka
se trece prin |iezon
Chiftelele s e model eazt

cOnt treHtentoakttbursau
Masa cOnttritkt se i a
mOlna dreaptt se sepa
model eazt bile cm dc-G
5 | a o pmp)r,Hisee tirleBc p
Hi se aranjeazt r ©nd
cu Erirn tockturt p
adaugt ceapt tocatt.
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Rul aidkn rul ou cu ump
Se prepart teeat rmpwr §
model are se aHa&abpi ot
dreptunghi udcam Lgrdees iln
cm | £7Hi me. {a dunguhisg pumec
umplutura. Cu ajutorul foliei alimentare,
marginile tocktturule
se pune -0o'tnatvrt unst cu
prestratt cu pesmet

jos.Suprafa™a rul adei

presart cu pesmet, se
"n&teva | ocuri, pentr
coacere. Umpluturai ci uper ci pI

ctlitt, out fierte,

POrjoale Umptutuea de
model eazt " nturté a@e dicm
grosime. L a mi j |l ocul tur

umplutura, marginile turtei se unesc, se trece

prin pesmeSi K i se
brichettdreptivahdghi ul &
semilunt. Cn calitat
ciuperci prtj i Geutatéa i

130g, cO©te 2 | a por Hi

Peri kosae eprepart din
se adaugt ceapt pasSe
model eazt Géb1i5i1& g cte 8-10
buctS$Si | a por Si e.

Indici de calitate ai semipreparatelordint oc £ tdei r £
peHt e
TermeneHi condi Hi de ptstrare
dint octtder ip e Ht e

Indici de calitate ai semipreparatelordint oc L tder fp e Ht e
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Aspectul exterior Consi st Culoarea Mirosul Gustul

Forma corespunde Moale, Speci f i c|Specific Se poate
re'Het ei v ©s c o a s Y familiei de pekt el | determinala
Stratul de pane se bttutt, |pexkte, dproasp|prtjir
reparti zeazfomogent . |abbl a surf iLtrt articol.
pe suprafa$ s ec S.i un el mirosuri

Ki se $Sine PesmeSiifstrtin

defor mkbri, uniformi.

proeminen$Se
adOnci turi,
degete.

Semipreparateledint or c dteumpte Ht e se piLtstreaztit |l a frigid
de 0-43 .
+ SNAITAA GNzy 2 UG AY G SE S
1. EXxpune etapele procesuluit ehnol ogi c pentru prel uc
umplut.
2. Pr e z sortitnantul preparatelor culinaredint oc £t pretHt cee
3. I ndickt regulil e de pr esbriimentuhpreparatelorf r uc
culinare.

4. Argument eaztprienpamrdtaelHar cul i nare din peHt

CaracteristicapeéedHuiemplut i ment ul
Din bucatele din peHtle ompekgt umptutpaHt e ppe’H
(gtl LtSeuHir)egtt esc mai al es din c/rsep,f oHeobsteliHt biér |
depeHt e de perceigatltti rdee scpal it ate ~ mbuntt L™ t L. f
pentru sufleu.

Preparatele din peHte umpl ut se a sleocartofalegumec u g

fierte, garni tur.i compuse. Cn coBigaymainlee g a
produse. ComponenSa garniturilor se schi mbt
cererea consumatoril or , Chennsschimpatiaib@g. Qa suplinremt i p
la garniturile compuse, s e pot ser vi | egume pr oalsap edlec t tnuu

garniturilor compuse se iau produse care se asocidauzptt gust Ki colbat e
componente. Nu se admit componente de aceeacxki cul oar ele c aprrteocfuim

paste ftinoase, maztre verde kKi fasole fiart:H@t
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Sosurile recomandate pentru bucatele de p e 'Hureplut sunt: sos de tomate, sos de
smOlnt ©nkt, sos de smGnt ©nt cu ceapt, petbservitte s
separat sau “mpreunt cu preparatul finit.
Bucatele de p e 'Humglut se servesc pe farfurii plate, cu garnituri. Temperatura de servire a
preparatelor dint oc £ ¢ @ r p esktde 60-653 .
Din bucatele din peHte umplut fac parte:

1 flednpe Ht e umpl ut

T HWl Ltu umpl ut

T Hiuct umpl utt

T peHte umpl ut (gtl £t uHi)

Materia prpenht ru pr epar ar e aPrpcesHittehhologic de prpdanare a
peHtel ui umpl ut. Reguli de servire a

Prepararea pextel ui umpl ut (gtl ttuxki)

Materii primei cr ap dsaucrapde i az ( hel
sau cod, ipe©de grcu , | apt e sau ap
margarint, .oukt, wusturoli

Pregttirea gtl Lt uikpielkare | pee mterf
pregttit se taie gtl Lttuxki. C

strat de carne© mp r ecu oakele K vertebrele, astfel
ca st nu fie @dli @rsdt paucdraat, a

A F % de carne de 0,5-1 cm grosime. Car nea seupar a
Pregttireai pilGmpdeziat umind ai e ~ n carneapsteep assamitntbpt ur L

vertebre se pune ~ n-inwas.

peoase Hi v e.rApoebmegr eunt cu ceapt ctlitt, usturoi
se trece prin makina de tocat, se adaugt out

omogenizeazt. Ump |l ut ura se ptstr eadeéMcelmultIommper atur a
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Umpl er ea gilgtkt bk ukoir eazet,s
pi per,seauzmpl u cu compozi StHea pr
of ormk cilindrict.

Fierberea pextel ui "nighhti tmte sedasanideati
pentru soteu, se toarnt 2/ 3 kde steu lr20deunnutd,é& p e K
temperatura de 95-96 ¢ la foc foarte mic.

Pentru a obS$Sine un pexkte rafinat, lieondimerdeucer .
Dupt finisariei, s onmltlitzmarnEH sau se paseazt pen

Pentru a dda cudwtagleuiauri e, cusf®©0 Hnmt nbee adaaigl
cttevaf runze uscate de ceapt rokie, care ulteri:
Prezentarea Ki serviredgpernti ¢ uniamawipllaikiz ¢ge |

Al tturi deepgnd2nigtdht uHAil tdumpliu'sEie. t oarnt sosul
Gramaj ul unei pogrifglusiv: constituie 325

1. gt | £t u'Hi i 1a85gp | u "Hi

2. garnitura’i 150 g,

3. sosuli 75g.

Exemplede prezentare a peHtelui umpl
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Indicii de calitateaipe Ht empi ut (gtl Lt uki )
Aspectul exterior [Consi st e Culoarea Mirosul | Gustul
GLl ttwki i |Denst, . n Culoarea Specific |[Car acteri st
ptstratnuf|Suculent. Toate |[pe Kkt éHeda|pekt efiert ki | €
aucr L ptt-srfcomponentele |al b tn ucaun| fiert cu potrivit da €
def or ma $i |suntrepartizate | surie la surt. aromede(condi ment at
umplutura nu e uniform. legume. |gust .strbLin
risipitht.
monta Hi
al tturi d
Ki  SHiusosp i
sau sosul e servit
separat. Sunt
decora"Hiriginal.
+ SNRAITAA QNzy 2 UG AY G SE S
lCaracterizeazt preparatele din peHte wur
2Enumerotr t i ment ul bucatelor din peHte um
3Caracterizeazt ipaltceliuideumyall utt attgetlakbt u

Parti
Al i ment a$i

nemi jl oci't

cont empor aReferinduanoek tlrai

ea ~Ki

despre aspectulal i ment aSi ei ,
succinte. Cu toate acestea, n u

c udleabruictatt "Hil
tradi Sional t

a
de

gradul

trebui

or di

de

e

n

evol uSi a i

pierdut

peHte

di

n

estea Wrmpiuhdsitd ieig a &HE

civiliza

dezvil uG ombon rhadad@icn i Ine t ¢ mpc

desti

Si e,

Document el

n veder e
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el e me nt imu ewvorba ngmai de materii prime alimentare) , f i ecare gener a
plus de experien$St, fiecare familie receptea:

cele inovatoare.

Al i ment aSia este consi deratt acprelzentol,ap dceéea @& | f
necesar de a pttrunde “n profunzimile fiecktr
strktvechiului ,cs8 sd eme ailstmetnttarecer i i ti mpul ui

de bazt a hranei
Autorii antici Hrezultate | e stptturil or arheologice aduc i

K i practici culinar e astaicd e, t-daciGlin@ad ea K enz Lenpi C

stabil e, aveau un speci fic al modul ui de V
corespwmzt resurselor agricol e, dar er au Hi
carne. Fierturaedeoseeeal ptmmatuhatde mei , |l a ¢

din carne erau folosite de daci multe secolede-a r ©n d u |

Al Lt uri del tplvaanteelkei cdue car nean aal imaduedil@dd  or
pl antele comestibile dilemrfelcuaprakKlki pbat a@tseri e
produse culinare, cum ar fijaucéadpa, aldiustestod ¢ o«
greci.

Daci-au kptstrat mo d udnca,avémg | o @pe ebem nSt pentr
frigare, mL@itrir ailuelsd mpo aesatl populare B@n casr eume N eee
lapte, br@nzeturile, pr i ntr e car edipfoar iftie nfeenlSuroin ade c ack

jinti St, urdt et c.

Nu poate fii trecut cu vVveder eapopoaree vecing mdlusiv i
schi mbul de produse agricoldacimiaual nmeotdes Cun
proprie condi mente orientale. Cn ceea ce pri
preparare a alimentel or, ar fi de precizat f &
gustului propriu,cr eat deja “n ur ma exper iepacdractesticiepr o
medi ului “wmicoamjwumét ocontacte cu |l umea greact.
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Caracteristica sortimentului de preparate te

din bucttitria mol doveneasct

Aspect exterior Tehnol ogia pre
Crapul curtSat de
ambel e p-& duggul cotbanei
vertebrale, de lacap pnt | a
Se “nl bLturt at e
mbLrunt ai el e, se ta
Fil eul se pune <cu

presart cu sare K
cuzeamtde Etem se ad:;
dafin Ki se pune

la marinat. Ardeiul gras se taie pai,
ciupercilei f el i u Scei,k i d ovhe |
Tdr ugiwPeetdvt, unst,se

pune fil eul de cr

altturi se pune <caé
Crap ca la Nistru deasupr a s e pun
ciupercile. Toate se coc la cuptor, la
temperatura de 1803 timp de 30-40

min.

Pektele curtSat S
oase ke, pbe presa
piper. Feliile d e p esélttrec prin
fLtink, sce "mr Hjigeént
| a obSinerea cru
adaugt ceapuanktttiri’tit
(semirondele) K i se pentkj e
rumeneHt e. Se ada

"mpreunt s e pr t5e

mi nut e. Rokiil e
Crap d u prte S pesaarului decojesc, se taie cuburi, verd
usturoi ul se mktrou
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| egume Ki pexkte. §

sub capac timp de 10-15 minute la

Crap” i £ ideporumb

180-2003 . Se ser veHt
| L@Gie.
Crapul se curtSt

presart cu sare Ki
frtinkt de porumb, g
ctlitcxacesel a ndu pet
gat a. Pektele se
pane, urs dinmt mt lcgtbr ©
cu mujdei. Prepararea cepei pane:
ceapa se taie inele, care se trec prin
faint de gr ©sc ~ W

cantitate mare de

Pektele se curtsSB

cm mLri me, s e S
pi pereazt. Se fac
ul ei apktmnt ec ond
S el i n apakmorcoval sedaie felii.

C nanr vas ad@nc emailat se pun
| egumel e, deasupr
se toarnt twiasienat
la foc foarte mic timp de 3-3,5 ore p@n L

este gat a. Pekt el
, L ) cbhdcoastele ki ouats
Crap” nt bammatr i ncalafar L
moi.
Se ia fileul de

(dackt crapguli |l eulmi
“ntreg), se strea
vVin, ul ei Ki GCeg sa

mar i ne a#d® miB OFileul se
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Craplagr £t ar

prtjexte puS$Sin p €
grttar, apoi se dt

Se ser vmudeie cu

Fitofag "~ n £ b gwvint

Pektele se curt$St
presart cu sare,

stropekte cu vin K
marinat pentru 1-2 ore la rece. Ceapa
se taie pe Ht ikHor ise p

Ciupercile se taie buct Sel e

prtjesc. Rokiil e g
de pieli St Ki S ese
punstraturideceapt, ci up
apoi se pun buctgSi

acopert din nou ¢
roki i, s e presar
a d a u gper bgabe, foi de dafin, se
toarnt vinul K i S ¢
cuptor. Acest f el de n

servit at ©t .rece,
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Fri pteapretk t mlcele

Pektele curtSat de
se streazt, se pip
cu Vvin, cu ulei <«
30min. Apoi se trece
rumenekte “"n ul ei

pune n ulcele, se

feliuSe ki pritji S

mLrunSit K i prtji
mLrunt , s e t'Hipasttnde
rokii prtjitt. S ¢

sarea, piperul, frunzele de dafin,
usturoi ul pi sat Ki
pO©nt este gat a.

Friptura s e serve

prestrt cu verdea§

P e k topt cu dovlecei K ipraz

Dovl ecei i se curt
rondel e, se strea
ul ei pe ambele pt
buctktSel e ki se pr
felii, s e streazkt
trece prin fLint K
de fileu se pun 77
(sau ulcele), deasupra se pun
dovlecei i pkiazul , apo
smOnt, ©Onts e presar
amestecat CuU S @ e ghi
cuptor. Pektele s
mi ci (sau ul cel e

verdeaSt.
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Fil eul de pekt e
streazt «Ki se pip
pun straturi prazuy

’

de pekt e, ncepor

presart cu ver dea§

vVin, ul ei , S e r bhodbe \
K i se “"nktbuxkxt " n d
se adaugt | a ur mt.

Pektele se servekt

fost " nktbuxkit.
Pektuceaphthblwint

Fileul (cu piele)
cCu sare Ki piper,
s e prtjexkte. Ce
semirondele K i se prtitje
pektele se pun " n
adaugt cui koar e

(ienibahar), se acopert
"nktbukt | a #4060 minutko
Rokiile se curt$St
dout «i se pun " n

"nainte de a se |

deafigata,se adaugt us

Pektetbuxkit ci mbru. Se memiledug
unt Ki roki i proas
pttrunjel verde.
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PekpetbLguivinete

Fileulde peHt ¢ aie fel
cCu sare Ki pi per,
se rumenecxt e pe
Vinetele se curts$S
rondel e, s e Streg
greutate pentru 25-30 de minute, apoi
se trec prin faint
Cna tigai e unst cu

pektel e, d e vijetele, se
presar tnzcktu bvre@ de a
pisat. Se dit | &20dey

minute.

k al eudegume la cuptor

Pektele “"nt tegdesce

mbLrunt ai et espafaaqg

ambel e ptr Si . I n
mar i naatme ssteect, se
pektele, se | ast -

40 de minute. Se dt lca
mar i natoa t'anvtar uns
pentru 40-45 de minute la 1803 . Cu
15 minute " nai nte de i
ttieturi s e pune
curtSate se i taiem

rokiii I e jumbt £Si,
dovleceii T dr ugul e Sii fideaé
mbLkcatt. Legumel e
ul ei ki se dau | a
pentru 10-1 5 mi nut e. A

Pektele copt se s
verdeaSt, Ge.el i i de

Pektele se curt$St
streazt,opeetetcu
zeamt de sdutcunmarid citric
di l uat cu apt «ki#20

demi nut e. Prazul K
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k al euumujdei

fidea, se pun " n
pahar de bul i on-15
minute, apoi peste legume se pun
buctSile de «kal tu
adaugt sar e, pi pe
acopemumnm c@apac KIi Cf

slabptnt est e gata (

Ast f el pot fi pr e
pekte (crap., cal cgég
Fil eul de «kal tu s

presart cu sar e
rumenecxt e “n ul e
amestect cu sos K
servekte stropid@e. ¢
Prepararea sosului: ce ap a t

semirondeleser umenekKkt e,

hr ean, ardei tLi g
pi sat Ki s/eninge, dppi 8eK
adaugttdpagtoki i, z
se streazt Ki se

de 10-15 minute.

k al tnplut

CurtStm pexktel e,
mbLrunt ai el e, sqaidat
de peoldtepartea int

inci zii K i ung euei
veget al KiC suclLdet
marineze timp de 0,5-1or t . Cu
| egumel e, dtm m

rrzttoare mLkcatt
semirondele, ardeiul 7 pai. Legumele
pregttprttej ilme " n ul
pic,nktpGCse “nmoai ¢
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cakcaswvmdnt,Onketk dea;q
mbLrunt sare Ki a
peHtele masa obSin
unst punem pexktel
j os, " ungem cu
coacem la temperatura de 160-1703
tmpde30-40 de minute
fi servit, pe Ht slee or nesg

verdeaS@e ki | tm

Cartofii cur £ Sa Si se taid
rondele cu grosimea de 0,5-0,7 cm.
Fil eul depradlelt ws s
taie buctgSi nu pr
pi pereazt, s e tre
prtjekte “"n tigai e
ocul oare @aurtiseevt
unst cu ujsepunewe gratt
de cartofi, apoi U
se toasot dgeasupr a
cu rnmekdatt prin rtkz
la cuptor la temperatura de 170-1803

timp de 5-7 minute. Prepararea

sosului: s e prtjexkte |,

kal ABasarabi ao

mestectn d cont i nuuftign
capttt cud roeam, a
smOnt ©Onaec aJnieshbi ne
formeze cocol oake

sarea Ki a se adud

+ SNRGITAA QNzy 2 UG AYy G SE S
l.Descriepar ti clelbarciat e Hor din peHte di.n buct
2Enumer t et apdepa epafiigiuaide pexkte. "n ul cel
3Caracterizeazt partilepdpaatuluitH 'HL U ec & emu jo d
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| mp o r tfractélda de mare

Fructele de maexceasluarnt to csHaggerat, e viteanine, minerale
Hacizigr aetsien.HiRle Hui te pentru valoarea | or nutr
ast tmOnoarnd er n abHi ©ura-@®eidg larga apreciere a marilor bucttari de
pretutindeni.

La “"ntreprinderi |l e budateledih fructeede maaeSunedegiuude $olicitate

K i se r eaifoi zceaanztti t anter dest ul de marervatutb o
congel att

Comparativ cu preparatel e de bazt din carn
caracterizeazt prin:

- sortimentul diversificat, det er mi nat de varietatea fruc
al i mende proekselet ehnol ogi ce aplicatkdepent baul pt
de asociere cu diferite alimente;

- posibilitatea de utilizare H™ a |l i me i @atHe & i c Lt ;

- untimprelatvscurt de pregttire culinart;

- oval oare nutritivt mare det er miunthaligerabdee pr
c 0 n "Hidicat de vitamina A'Hl] 'Hde s u b s t mainerdde (fluor, iod);

- ¢ a | igusthtitd deosebite 'H digestibilitate u ' Ho a r L

Produsele marine suntde multt i mp cunoscute pentru propriett
aduse organismului atuncic ©nd sunt -opadriteet tdisnttnrtt oast de al
proba timpul ui, fii md edufiirecarnandaterde roedicima i r p Hp a h
Sunt bogate “n nutrien™ , proteriinssiadie ribogdee tHa t
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n g r pgol;mesatrate, “n s peci a{3: aadalieicosapentanoie (QEP A acidH
docohexanoic (DHA).Omega-3 aj ut L ¢t hi ar madi bunkt func™i onar
reguat de fructe de mar e n e frumasiHsajnutttoNs £ n auwna m

benefi ciazt de aicewnghajiulteor’Hi ddantH r a.

Fructeledemare,f i i nd f oarte bogat g mpn eatbi scetrsaulbesd Hin “Heu
chimice, nt tsestemul irmunhgbaeadHt or ga HpeleauCu,un c at
conHi nut bec@atoteée ,betid ami na A,carendupreprictate@de &l i al
menHi ne “n organism un con'H nut ridicat de
"Hesutul ui C 0 nj ummacetsuntvun pun fratament aeti’ enb & € r l@rfel surd o

surst. i mp o r t lidflavdnoidel ea nt i o xdardea n &Hja wt tmb u n L ta tvéHerir, e

e | i mires@niedcelulare acumulate la nivelul ochilor.

Altep r o p r iale tructélor de mare:
- aj uatkr at ar e a arptoldeenélor tespiratort i
- sporesc rezisten™Ha | a alergidi Hi i nfec™i i ;
- reduc riscul de cancer;
- magneziul c o n "Hile magedte fructe de mare contribuie la reducerea tensiunii arteriale
C r e s ciprevime decidentele vasculare cerebrale;

- nor mal inizetlade dolesterol din s © n,gprvenind instalarea bolilor cronice;

- susSHimttatea rinichilor:;
- detoxi fiscrhuloriamel iamieh ei gp cll lea nHHi | acumul
alimente;

- au capacitatea de a elimina celulita prin arderea "esutului adipos.
Adevipateabe ale maril or Hi oceanelor mi heuvatl
vitamine, au pu'Hine grtsi mi Hi mul te virtu'Hi
moOn c a rfeu, n déldezen sau de loc. Practic orice restaurant care tinde la mai multe stele
Hi respectt eticheta trcebduipeuMitn ainb tf e ln dnee nm¢
mare.Di n varietatea de r e’Het e ncee aamu allae sb alzOL pprreor
din fructe de mare, carevorfipre zent at e " n tabelul de mai jos

COt ev a kkneficiile @nsumului de fructe de mare proaspete:

- auefectant i i nfl amator Ki previn formarea de ©
- regul arizeazt btttile inimii, prevenind st
- seleniul din cr ev e’ iHpecalpanteu cancetulide aloncHale rec,e n (
acestelementajut ©nd | a buna func™i onareua cel ul e
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- aciziomega-3 protejeazt "~ mpotriva apari Hi ei bo
prematurt

DeHia <£rezut mal tunmi cn@n elibtnut periculos de <col

dbunkttdin acest punct de wedd exeraplu.dStudii@dcente auk | e

ar b titaetstoe gilrseeHidvist e cr eve Hii de teama <col est

creve'Hi este strac “"n gritsimi saturate.

+ SNAUTAA ANdzy 2 UG AY U SE S

1. Argumente a zitmport an™Ha consumul ui fructel
2. Enumert beneficiile consumului de fructe de mare proaspete
Sorti mentul ‘Hifructelordemaeer i st i ca
Gust oase Hi stnktt oas e destdl deuscumegel e Pd e 'Hmlar Eos uges
pentru ck sunt greu accesibile, se pescuiesc destul de greu, cu vase specializate Hi au u

termen scurt de Cetlset rneameoratare de fHicte de mare sunt Japonia Ki
Norvegia. Oamenii de ktiin$ tau dovedit ct fructele de mare au un efect pozitiv la nivelul
"ntregul ui organi smmemdno mEartdalsda Anv Mecef od f «
ctAructel e Hi al gel e -ctete careanu @u fostg b $i h emb mep o a | &Hi
pl ante sau al foateevni te€'lu.i mavisetrctandebtibile au primit denumirea de

fructedemare. Aceastt f amil i patripgoupet e f i divizattit 7 r
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FRUCTE DE MARE

Crustacee

(Crustacea

Molule
(Molluscg

A 4

Cefalopode
(Cephale
poda)

| I

Alte specii

CrevéHNatantig) Midii (Mytilidae) Sepii(Sepiidag Arici de mare
(Eshinoideea
I I I I
Languste Stridii (Ostreidag Calamari Meduze
(Palinuridae) (Teuthidia (Scyphoza
[ [ [
Homari Melci (Gastropoda Caracatiel
(Hamaridag (Octopoda

Crabi(Brachyurg

Raci ude
(Astacitae

r

Caracteristic a

mo r f o Ifrocgelocde mare

Crevetele: e x i pesté 3000 de specii de creve K dintre care 350 sunt mai des utilizate = n

al i menGrauldt acemtmoare, i €eac aa tabta
Pot fi diferenld'Hde alte viett IS

cunoscu$ ma i

budeti il or

al
di

Tomiat’'tn c e a
a snetoate dupt structura branhiilor. Creve'H sunt
es datoritt ut i d partea dintré dellcatesele ¢ a
n “ntreaga |'ncal@uHpiBteitee un al i ment
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Creve'Hpot fi deosebi'Hupt alungirea pt 1i ddrsale, ea poatefiat@t e x,tic@tnsHiGns & st r
Partea @dorsambilt madecd®ezival tat &ci ct. Un Hel t i

de celelalte crustacee este forma cozii, astfelt o "Hi  folosl¥ e "Hiail i ment a™Hi e a

mult sau mai p u "Hi "Hi mambpaotatt ed ifn pdke f or mk pl at

creve'oreste prezen'®d cor nul ui di n"Hakttacdpulu.h. part ea exteri a
1. Crustacee 1T Rac de r Ou.

de apt —
dulce -
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¢ Rac delac

2. Crustacee

de
mare)

apa

st
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9 CreveHi

Midiile

Midilesegts es¢c pe coast e lrdor, fixatede st@lcor HHi pm ertescige s au
“"n ferme special e. Pr oce $Hadfostdneentatind234 de marinagsii a c €
irlandezi. Marinarii akezau moluktele cu icre pe stClpi de stejar, pe care ‘i scufundau ‘'n mare.

Asttzi , cul tivarea mi difiunbubmkrildra deferitroooepa$ e s Crhdsiatt te
Hi foarte profitabilt. Perioada de <cultivare
dimensiuni de 4-5 cm. Cochilile midiilor sunt de mai multe culori: albastre, verzi, negre,

mar oni i, aeusunt dultivateCdoar midiiralibastre ki negre, care au un gust mai fin.
Foarte apreciate sunt midiil e me dddochilieada5®%,n e ,
faS de 35%, ca la majoritatea speciilor. Mi di i | € sunt scoi ci,cdco wtpt
cochil ii simetrice. UHd o utta lpwurgi:t emi dmii digsim nep | s
l ungi me) THi mi di i ptroase (mai Mmdci |l i seucan
preferinHL, gttite, pentru ct, filtr©nd apa,
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Mi di i ptroase Hi mi di i simpl e

Midiile se 'nt€lnesc 'n st ar e ,pcroonagsep aatt tt , refri gernabbréan. f i ¢

Elese consumt, de preferinHL, gttite, pentru c
patogeni . Midiile se vOnd vii, |l a stcul e™H s
mi roaste fHie perfect “"nchise (cele uHor deschi
Stridiile

Sunt moluHele cel ma i | £ u d metgermamhz. Supranumite Alimentul iubiriig ele au fost

recunoscute din antichitate pentru calitt iTel lor afrodisiace. Stridiile con$n de 20 de ori mai
mult zinc dec@ orice alt aliment. E recomandat st cumpartm doar stridii ‘nchise, apa din
interior pastréndu-le calitk if.

Cele mai cunoscute tipuri de stridii sunt: kumos, belon, gravette, olympia, bouzigues, galway,
claires, normandie, parcs. Stridiile japoneze kumos sunt mai mari decCt cele europene (7,5
cm) Ki sunt foarte bogate "n carne. Stridiile mici "nst. au carnea mai moale. Stridiile se gtsesc
“n stare proaspttt, rapid congelate fierte. Se con s u mé.preterinS £n stare proaspttt pentru

a-ki ptstra gama de substan$ nutritive.

Stridii
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Calamarii
Sunt un grup de specii de mo | u eefalepode decapode din subordinul Oegopsida. Corpul
calamar i | or este t or pludgiméad r mpk ie tentdcaléteudedd m la apie

gigantici . Capul e s tgurii chldmae i d e laiumiltOatt.e nCGra cjuu re
sunt ma i l ungi K i s er v eamarii duadoi pchiibn cheer edae zwiod tt
speciile de adO©nci me au Ki ochi termoscopic

" not ttriumghiulare, K i ating viteze amrp®ntisulnga S tlar

s

pungtcedrenead&r s uncochillaepsesntdeCn schi mb, K i
medi ul "nconjur ttor . i&uranescade dbboa,lcep g ktpaTrrdareeas c
adO©ncur i Ki se ~ mt © krdpieateqdccan3@0i de specii).tExemple de specii

din grupul calamarilor: Loligo vulgaris, Ommastrephes sagittatus, Ommastrephes slosnei
pacificus, Chiroteuthis veranyi etc.

Unele specii sunt exploatate pentru carneal or ¢ o m8astiméntulidé dalamari e foarte

variat. @t€lnim calamari sub formt proaspatt, congelatt, refrigera™H fier$, usca$ ki stra$.

Sunt livra$ 'n carcase congelate (calamar trasat cu pieliS ksau ‘'n forma de file (calamar

decapitat cu pieli$ k

Calamar

Condi ™Hi i Hi regi mur.i de ptstrare a materiei [
Crustaceele, mo leukit e al t e nevertebrater arwiad i cd& Ip

ur mbttoarele carateri sti ci nevertebeatelord dari,ecu depurgeri a p a

cal caroase. Temperatura crustaceel or, mol ukt
“n riindreul Sesutiwleuil amursiculisarBACPpestrate cu
ampl asate “"n capacittb$Si cu medi ul ' ichid ref.|

integritatea producSiei;
- lacrustacee,coada trebuie st; fie “"nvelitdkt “~n bur
- lacrustacee, supr af aSa carapacel or trebuie st fi

depuneri calcaroase;
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- mirosulispeci fic crustaceelor, moluktelor Ki

ot}

de descompunere.
Algele marine. Algeleuscates e cur £t St de i mpuritt Si-12koir es € nn
aptporaul fiind dcdd 1:a8, ndd& tupaaalmte spi@eaep luii md s e
apa “'n deoteuAlsgedlee 2sempitast ¢ eamiz @@L nl aze24 de or e,

zeamase scurge, algeles e spal t, se acopert cu apt rece |

+ SNRITAA QNzy 2 UG AYy G SE S
1L.LEnumer a’ Hi principalid.i reprezent an Hi ai
2PrezemndradHit eri stica morfologickt a mater
3. Pr e z eprihcgpaldie caracteristici ale midiilor.
4.Caracteri za'Hi cleddi fHL sk fFuatéliar demmarg.i mu r i

Caracteristica Hi aprecierea calitt
Crustaceele Hi mol uHtele sunt ani male neverte
Crustaceeleau cor pul acoperit de o crust¢t. Carnea
nutritive. Crustaceel e se ¢ o0ns umtinaesavarrealipar e p a
numai din crustacee vii, care se recun@asea pr i

crustaceel or moarte este ¢&subxformaunuilished muclagihos.f i a z

Temperatura ridicattl aemadeal uvapidet eamcnbustaa

contraindicatt consumar eagustcestora “~n peri oac
La fierberea crustaceelor,cr usta se “~nroHeHte frumos ‘'Hi S e
carnea este albt, slabt, suculenttit, se gtseHt
Mol telelau cor pul mo-al eochc hi & TCobideicaacreosatseta sDee c o
vii, de aceea tter epbruoiaes psett e i'Hti ffooaarr t e stnbttoas
indickt dact animalul este viu, “"ntruc®©t acest

Mol uHt el e cu valvele uHor deschise se arunct
termic. Carnea lor este greu de digerat.

Batracienii. Dintre batracieni cele mai utilizate " n al i ment a™i e sunt”  nbr o
special broasca verde (Pelophylax esculentus) , care este foarte ertscg
consumkt numai gspatecjupuoitea degiele. Catneamd e br easd et al bt c
fink, suculentt, cu gust Pihéacesuconsideeest@inidamrledeor c

broasct se mai numesc pul pe de pui de baltt.
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Dincauzast r uctaaomp o ®ih"Himd ic e , carnea acestor ve Hu
Cn timpul transportul ui se asi gur e coogela.de "Hi i

consumt preparatt termic.

Particul ari t &t Houcaletor dinrfreqieade ma ee a'Hi crustace

Frigerea calamarilor Prtjirea caracati Hel or
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Sortimentul de preparate din fructe de mare
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