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Ghid pentru lucratorii din sectorul alimentar: evaluarea calitati pestelui si fructelor de mare



APROVIZIONAREA CU PESTE'SI
FRUETE DE MARE PROASPETE

Nu exista o formula magica pentru evaluarea prospetimii pestelul
si fructelor de mare. Exista o multitudine de factori care influ-
enteaza calitatea produselor, insa unele specii de peste si fructe
de mare pot fi transportate si depozitate timp mai mdelungat
decat celelalte.

inrelatia cu furnizorii, subliniati mereu importanta calitatji
produselor. Daca aveti posibilitatea ca, la aprovizionare, sa
inspectati fizic pestele furnizat, folositi evaluarea organolep-
ticaamarfii. Carnea pestelui si fructelor de mare proaspete,
deinalta calitate, trebuie sa fie densa si suculenta, iar pielea
stralucitoare. Branhiile majoritatii speciilor de pesti trebuie
sa aiba culoarea rosu-aprins, sangerie. Ochii pestelui de
calitatea | sunt stralucitori si transparenti. Solzii trebuie sa
fie adiacenti trunchiului si sa fie intacti. Mirosul trebuie sa
fie placut si nu foarte intens.

Stabiliti dinainte conditiile de transport. Temperatura ide-
ala pentru transportul pestelui congelat este intre -18°C si
-20°C, iar pentru cel tinutlarece de la+1°C panala +3°C. Pla-
nificati cu atentie achizitiile pentru a optimiza stocul din
depozitul dumneavoastra si a minimiza perioada de stocare
a produselor. Adunati cat mai multe informatii despre marfa
cu care lucrati: aspectele vizuale legate de calitate, modifica-
rile de sezon care influenteaza calitatea produselor, durata
si periodicitatea sezoanelor de pescuit etc.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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_RECEPTIA-

Realizati o inspectie vizuala a tuturor produselor livrate. Ochii,
mainile si nasul va vor ajuta sa verificati pestele si fructele de mare
furnizate, iar indicatorii de calitate vor fi mirosul, elasticitatea,
starea solzilor, a ochilor, branhiilor si a aspectul exterior. In cazul
in care sunt descoperite probleme, informati imediat furnizorul.

Verificati temperatura cuun termometru cu bimetal. Pestele
tinutla o temperatura de +10°C se strica de cinci ori mai repe-
de decat cel tinut la 0°C. Daca temperatura livrarii a fost spe-
cificata, iar produsele primite nu respecta cerintele indicate,
trebuie sa contactati imediat furnizorul si transportatorul.

Verificati daca ambalajul este deteriorat, intrucat acest
lucru poate indica leziuni ale pestelui si fructelor de mare
survenite in timpul transportului. Verificati curatenia mijlo-
cului de transport cu care s-a efectuat livrarea.

Sortati pestele si fructele de mare primite in functie de
calitate. Folositi maiintai produsele livrate anterior, precum
si pestele depozitat la temperaturi mai ridicate. Spalati cu
atentie, cu apa provenita din gheata, toate produsele livra-
te care pot avea sange, mucus sau alte surse de nutrienti
pentru bacterii.

Ghid pentru lucratorii din sectorul alimentar: evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare
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DEPOZITAREA" = :

Pestele si fructele de mare proaspete trebuie tinute larece siin-
tr-un mediu umed. Timpul maxim de depozitare depinde de specia
de peste si fructe de mare, temperatura si umiditatea naturala.

Personalul calificat trebuie sa verifice periodic calitatea
pestelui si fructelor de mare proaspete pe durata stocarii.
Este important sa respectati regula de rotatie FIFO (first
in first out). Cel mai bun mod de pastrare a pestelui proaspat
(intreg) este substratul din fulgi de gheata. Fiecare strat de
peste trebuie sa fie acoperit cu un strat de gheata. Grosimea
totala a stratului de peste si gheata nu trebuie sa depaseasca
90 de cm.

Pestele proaspat, depozitat in gheata, trebuie protejat de
apa provenita din topirea ghetii, de exemplu, cu ajutorul unor
containere cu orificii de scurgere. Medalioanele si fileurile nu
trebuie sa fie pastrate in gheata sauin alt mod care permite
contactul direct al carnii cu lichidele. Calitatea pestelui si
afructelor de mare, pastrate in apa sau lichide provenite de la
peste sau de la fructele de mare, scade semnificativ si rapid.

Evitati aranjarea pestelui si fructelor de mare in straturi,
fara folosirea ghetii. Astfel, se poate preveni formarea unor
,puncte de supraincalzire” pe trunchiurile de peste, puncte
care influenteaza semnificativ scaderea accelerata a calitatii
produselor. Tncercati sa minimalizati pierderea umiditatii
prin pulverizarea periodica cu aerosoli sau alte metode de
umezire a pestelui depozitatinincaperi uscate pentru racire.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI) )
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Pestele si fructele de mare proaspete trebuie sa fie tratate cu
grija deosebita. Gustul rafinat, aroma si textura carnii, care fac
pestele si fructele de mare speciale, depind direct de calitatea
produselor. Penetrarea sangelui in carne, in urma leziunilor me-
canice, afecteaza negativ aspectul pestelui si fructelor de mare
si cauzeaza un miros si gust pronuntat ,de peste”.

Pestele proaspat nu trebuie luat de coada, deoarece acest
lucru duce la ruperea coloanei vertebrale si permite patrun-
derea sangelui in carne. Practica general acceptata este
ridicarea trunchiului cu ambele maini.

Masurile sanitar-veterinare sunt deosebit de importante
atunci cand este vorba despre lucrul cu pestele si fructele de
mare. Bacteriile si enzimele sunt prezente in toate speciile de
fructe de mare si peste. Racirea pestelui si fructelor de mare
pana la 0°C doar incetineste activitatea acestor daunatori
invizibili. Cand pestele si fructele de mare sunt scoase din
frigider pentru a fi gatite, bacteriile si enzimele sunt activate,
degradand carnea, transformand textura densa si muscu-
loasa intr-o substanta moale si fara forma.

Scoateti pestele si fructele de mare din frigider imediat
inainte de a fi pregatite.

Ghid pentru lucratorii din sectorul alimentar: evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare



Oplma conform careia pestele congelat este de o calitate mfe-
rioara celei a pestelui proaspat este infirmata de faptul c3, in
majorltatea cazurilor, pestele este congelat la citeva ore dupa
captura, in timp ce, pentru ca pestele ,proaspat” sa ajunga in
bucataria dumneavoastra, poate fi nevoie de cateva zile. Teh-

nologiile de congelare si metodele moderne de procesare permit
pastrarea prospetimii, gustului, aromei si texturii carnii pestelui
si fructelor de mare capturate chiar cu cateva luni in urma.

Informati furnizorul in legatura cu faptul ca doriti sa achi-
zitionati produse congelate de calitate superioara. Aflati
de la acesta cat timp marfa a fost depozitata sub forma
congelata din momentul capturii si la ce temperaturi. Pro-
dusele congelate nu trebuie sa fie pastrate la temperaturi
mai mari de -18°C.

inainte de a realiza achizitia, in timpul inspectiei vizuale,
acordati atentie arsurilor produsein timpul congelarii, pre-
cum si integritatii ambalajelor si materialelor de protectie.

Exista cerinte speciale in ceea ce priveste temperatura de
transport. Cea mai buna temperatura pentru transport este
0 temperatura constanta de -20 °C sau mai scazuta, insa si
o0 temperatura de -18°C este acceptabila.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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Verificati loturile de marfa primite, acordind atentie deosebita
mspectlel vizuale a ambalajului de carton. Cercetatl containerele
deteriorate si verificati cu atentie respectarea reglmulm de tem-
peratura. Cutiile cu pete vizibile pot indica faptul ca produsele s-au
dezghetat in timpul transportului. Daca apar intrebari legate de
calitatea produselor primite, contactati imediat furnizorul.

Deschideti cel putin o cutie din lotul de marfa primit si veri-
ficati temperatura cuun termometru cu bimetal. Reambalat;
esantionul de peste sau fructe de mare imediat dupa inche-
ierea inspectiei. Daca valorile de temperatura nu corespund
conditiilor de transport indicate in specificatii, informati
imediat si furnizorul, si transportatorul.

Verificati integritatea stratului de protectie al pestelui si
fructelor de mare congelate. O glazura de gheata insuficienta
sau un ambalaj vidat deteriorat accelereaza deshidratarea
(pierderea apei) produselor si aparitia arsurilor cauzate de
congelare. Plasati cat mai repede marfa livrata in frigider.

8 Ghid pentru lucratorii din sectorul alimentar: evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare
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Procesul de decongelareinfluenteaza calitatea pestelui si fruct-
elor de mare. Dezghetati pestele si fructele de mare congelate
incet, pentru a pastra gustul, aroma si textura carnii. Planificati
cu atentie!

Cele mai bune rezultate sunt obtinute cind dezghetarea pro-
duselor se face la o temperaturaintre 0°Csi2°C. Acest lucru
se poate face punand produsele congelate pe un strat de fulgi
de gheata, intr-o incapere racoroasa, sau prin dezghetarea
produselor fara gheata intr-o incapere sau intr-un recipient
cu temperaturaintre 0°Csi 2°C. Aveti grija ca temperatura
sa nu urce niciodata peste 4°C. Daca se foloseste aceasta
metoda, decongelarea dureaza de la 24 la 36 de ore.

in timpul decongelarii, puneti mereu produsele in tavi cu
scurgere sauin alte recipiente pentru a preveni acumularea
apeisisucurilor, ca urmarea a dezghetarii. Calitatea pestelui
si fructelor de mare care stau in apa scade rapid.

0 metoda acceptabila de reducere a timpului de decongelare
o reprezinta imersarea produselor congelate in apa foarte
rece, intr-un ambalaj rezistent de plastic, inchis ermetic.
Cu toate acestea, metodele de decongelare rapida trebuie
abordate cu grija, intrucat dezghetarea incorecta poate avea
efecte negative asupra calitatii pestelui si fructelor de mare.
Dupa dezghetarea produselor, pastrati-le la rece pana in
momentul utilizarii.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI) 9
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Nu recongelati niciodata pestele si fructele de mare. La deschi-
derea ambalajulw luati cantitatea necesara de peste si puneti
imediat pachetul in congelator

Termenul de valabilitate al pestelui i fructelor de mare va-
riazain functie de specie, calitatea produselor, temperatura,
ambalaj. Ca regula, nu pastrati pestele si fructele de mare
congelate mai mult de 6-9 luni. Acest termen de valabilitate
este obtinut prin manipularea si depozitarea corespunzatoare.

Dezvoltati un program sigur de control sanitarinlocurile de
tranzit si prelucrare a pestelui si fructelor de mare. Bacteriile
si enzimele se activeaza dupa decongelarea produselor.

Retineti ca, adeseori, calitatea produselor congelate depa-
seste calitatea produselor proaspete. Factorul determinant
la aprovizionare si la intocmirea meniului este calitatea pro-
duselor, si nu determinarea a ce este mai bun — pestele
,congelat” sau ,proaspat”. Cele mai bune meniuri de peste
constau dintr-o combinatie de feluri de mancare preparate
atat din peste congelat, cat si din peste proaspat.

Factorii care influenteaza negativ calitatea pestelui si fruc-
telor de mare (bacteriile, enzimele, deshidratarea, oxidarea,
poluarea si leziunile) se activeaza mereu cand se creeaza
conditii prielnice. Se poate lupta impotriva acestor factori ne-
gativi daca fiecare veriga a lantului — de la pescar la bucatarul
sef — face din lupta pentru calitate o parte din afacerea sa.

10 Ghid pentru lucratorii din sectorul alimentar: evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare



Pentru asigurarea calitatii pestelui si fructe-
lor de mare conteaza foarte mult intelegerea
faptului ca pestele si fructele de mare trebuie
procesate, transportate si depozitate altfel de-
cat carnea de vita, porc, oaie sau alte tipuri de
produse din carne. Pestele, molustele si crusta-
ceele nu au sistem muscular, precum animalele
de uscat. Temperatura mediului lor natural de
viata, propria lor temperatura este mult mai
scazuta decat cea a animalelor care traiesc pe
pamant. In consecinta, pestele si fructele de
mare trebuie tratate cu deosebit de multa grija,
iar regimul de umiditate si temperatura trebuie
sa fie respectat.

Planificati cu atentie achizitiile pentru a evita
depozitarea foarte indelungata si acordati mai
multé grija evaluarii calitatii produselor. Invatati
sa alegeti peste si fructe de mare de calitate
nalta si faceti tot posibilul pentru ca fiecare
angajat al dumneavoastra sa devina un ,expert”.

LINK-URI
UTILE

Informatii generale
eeu.alaskaseafood.org

alaskaseafood.org

Retete in limba engleza
wildalaskaseafood.com

youtube.com/AlaskaSeafood

facebook.com/alaskaseafood

instagram.com/alaskaseafood

Acest document, intocmit de Institutul pentru marketingul fructelor de mare din
Alaska, este doar un set de recomandari generale. Elaborati un program de control
al calitatii si control sanitar care sa corespunda cerintelor dumneavoastra.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI) 1



Tot pestele si toate fructele de mare provenite din Alaska sunt
salbatice si ecologice, iar pescuitul se efectueaza rational, cu
grija pentru generatiile viitoare.

_ Brosura de fata este elaborata de Institutul pentru marketin-
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