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Usoare SI sanatoase, fructele de mare sunt alese de un numar
tot mai mare de consumatori din ce in ce mai atenti la calitatea
alimentelor consumate, urmarind atat caloriile cat’ si nivelul co-
lesterolului si aportul de vitamine. Popularitatea fructelor de
mare este in crestere, asa cum ne arata atat cifrele din retail cat
si numarul din ce in ce mai mare de puncte de comercializare
al acestora.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska
(ASMI) desfasoara o munca de amploare pentru a sustine
activitatea legata de peste si fructe de mare a magazinelor de
retail, prin programe de comunicare si campanii de informare.

insa ASMI considera ca succesul pe termen lung al retailer-
ilor, in ceea ce pestele si fructele de mare, implica mult mai
mult decat publicitate. Factorul cheie Tn asigurarea fluxului
continuu de vanzari este livrarea sistematica a unei game
largi de produse de inalta calitate. Si tocmai de aceea ASMI
a elaborat acest Ghid pentru evaluarea calitatii adresat celui
maiimportant agent de vanzari din domeniul pestelui si fruct-
elor de mare din Alaska — persoana din spatele tejghelei.

Prezentele sfaturi pentru evaluarea calitatii sunt menite sa
va ajute nu doar sa atrageti clientii in magazinul dumneav-
ostra dar si sa ii faceti sa revina, iarasi si iarasi. Recoman-
darile noastre se refera la receptionarea, depozitarea,
manipularea si aranjarea produselor la raft, precum si la
asigurarea indeplinirii normelor sanitar-veterinare.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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Pestele si fructele de mare trebuie sa fie tratate diferit fata de
carnea de vit3, porg, oaie, pasare sau alte tipuri de produse din
carne. Pestele, molustele si crustaceele nu au sistem muscu-
lar, spre deosebire de animalele terestre; temperatura normala
a pestelui si a fructelor de mare din Alaska, de obicei, depaseste
doar cu putin temperatura de inghet si acestea sunt obisnuite cu
un mediu foarte umed.

in consecinta, pestele si fructele de mare trebuie sa fie ma-
nipulate cu multa grija si trebuie sa fie pastrate la rece,
intr-un mediu umed. Prelucrarea neglijenta si depozitarea
necorespunzatoare pot sa afecteze substantial gustul, sa-
voarea, aspectul si textura pestelui si a fructelor de mare.

Sunt putine produse alimentare care se pot compara in ma-
terie de delicatete a texturii carnii, intensitate a gustului si
aroma cu pestele si fructele de mare care tocmai au ajuns
pe puntea vasului de pescuit. Pestele si fructele de mare,
proaspat prinse, au mirosul oceanului si vantului, iar carnea
lor este densa, umeda si plina de savoare.

A se manipula cu grija: Ghid pentru evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare adresat companiilor de retail



Acest gust al pesteluisi fructelor de mare proaspat pescuite
poate fi acum pastrat atat pentru produsele congelate, cat
sipentrucele conservate. De fapt, in zilele noastre, adeseori
pestele si fructele de mare congelate sunt calitativ superio-
are celor proaspete: vasele moderne de prelucrare a pestelui
pot congela pestele la numai cateva ore de la capturare, in
timp ce transportul produselor in forma ,proaspata”, pana
la punctul de vanzare, poate dura cateva zile.

Atitudinea foarte multor clienti fata de peste si fructe de
mare s-a format pe vremea cand inca nu exista posibilitatea
de alivra produsele pe calea aerului si de a le congela. Tnci-
uda interesului in crestere fata de peste si fructe de mare,
multi cumparatori ezita sa le achizitioneze pentru prima data,
considerand ca acestea sunt greu de cumparat si pregatit.

Dupa ce ati reusit sa convingeti cumparatorii sa faca
achizitia, trebuie sa va asigurati ca acestia sunt multumiti,
nu dezamagiti de produse. Publicitatea poate convinge o per-
soana sa incerce pestele si fructele de mare, insa calitatea
produselor este cea care o determina sa cumpere din nou.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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RU ARKETINGUL FRUCTELOR DE WARE DIN ALASKA (AS

Factorii care influenteaza negativ calitatea pestelui si a fructe-
lor de mare includ bacteriile, fermentii/enzimele, deshidratarea,
contaminarea si daunele de ordin fizic.

Bacteriile si fermentii (proteine care contribuie la digestie)
sunt prezente la toate tipurile de peste, moluste si crusta-
cee, insa nivelul lor de activitate creste la temperaturi mai
ridicate siin locurile care reprezinta pentru ele medii nutri-
tive — sange, mucus si solzi. Bacteriile si fermentii distrug
structura carnii pestelui si fructelor de mare, transformand-o
dintr-o carne densain una moale si fara forma. Acest proces
influenteaza gustul, mirosul, aspectul si textura.

Manipularea incorecta a pestelui intreg si a fructelor de
mare deterioreaza vasele de sange si duce la aparitia he-
matoamelor si deformarilor. De asemenea, sangele poate
patrunde in carnea pestelui proaspat intreg atunci cand
acesta este ridicat de coada. Cand pestele este sub propria
greutate in pozitie verticala, coloana vertebrala si arterele
principale se pot rupe, chiar si atunci cand pestele a fost
deja eviscerat. Luati mereu pestele intreg, medalioanele si
fileurile cu ambele maini.
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Desi o bucata de carne suculenta si rosie poate interesa
cumparatorii, sunt slabe sanse ca un file de peste cu pete
de sdnge sa le atraga atentia. Carnea de peste si fructele
de mare cu hematoame au un gust si un miros puternic de
,peste”. In plus, prezenta hematoamelor, la pestele si fructele
de mare care au suferit un traumatism, accelereaza proce-
sul de oxidare, care se declanseaza atunci cand oxigenul se
amesteca cu grasimile si uleiurile din peste. Oxidarea duce
la aparitia unui gust ranced.

Carnea de peste si fructe de mare care se afla in aer liber
isi pierde umiditatea. Pierderea umiditatii duce la scaderea
greutatii produselor, la deteriorarea texturii carnii si schim-
barea culorii acesteia. Pierderea umiditatii (deshidratarea)
este cel mai adesea asociata cu ,arderile” cauzate de con-
gelare, insa produsele proaspete pot fi afectate de deshi-
dratare in egala masura.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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ENIRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE WARE DIN ALASKA (AS

Formula pentru combaterea daunatorilor ce afecteaza calitatea
produselor este foarte simpla: depozitati pestele si fructele de
mare intr-un mediu curat, racoros si umed si amestecati-le mereu.
Manipulati pestele si fructele de mare cu grija si acordati atentie
sporita temperaturii si respectarii normelor sanitar-veterinare.

Respectarea regimului de temperatura este deosebit de
important. Pestele tinut la o temperatura de +10°C se stri-
ca de cinci ori mai repede decat pestele tinut la 0°C. Chiar
si o diferenta de cateva grade poate avea un impact foarte
mare. O regula utila, importanta in practica, este micsorarea
termenului de valabilitate a produselor cu 50% la fiecare
crestere a temperaturii cu 12°C.

Retineti ca temperatura poate fi prietenul sau dugmanul
dumneavoastra. Termenul maxim de valabilitate al produse-
lor poate fiasigurat cu conditia pastrarii pestelui si fructelor
de mare proaspete la o temperatura intre -1°C si +1°C, iar
a produselor congelate intre -23°C si -29°C. Si chiar daca
0 anumita specie de peste sau fructe de mare poate fi pas-
trata la o temperatura de 0°C timp de o saptamana, ace-
easi specie de peste sau fructe de mare poate fi pastrata la
temperatura de +3°C numai 3-4 zile. Dezghetati pestele si
fructele de mare congelate la o temperaturaintre 0°Csi +2°C.
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Respectarea normelor sanitar-veterinare este, de aseme-
nea, esentiala pentru lucrul cu pestele si fructele de mare.
Racirea pestelui si fructelor de mare pana la 0°C poate doar
saincetineasca actiunea daunatoare a bacteriilor si fermen-
tilor. Activitatea fermentilor se intensifica odata cu creste-
rea temperaturii, iar bacteriile se inmultesc proportional
cu temperatura si cu disponibilitatea unui mediu nutritiv.

Daca suprafata de lucru a mesei nu a fost prelucrata con-
form normelor sanitar-veterinare, bacteriile incep sa se in-
multeasca rapidinresturile de sdnge, mucus sauin bucatile
de carne de peste sau fructe de mare. Bacteriile incep sa se
inmulteasca de indata ce intra in contact cu alta bucata de
peste sau fructe de mare. Daca magazinul dumneavoastra
are un miros neplacut de ,peste”, atunci, de regula, acest
lucru indica o lipsa de masuri sanitar-veterinare.

Respectati cu strictete politica de rotatie a produselor.
Pestele si fructele de mare ar trebui sa fie puse pe tejghea
in functie de ordinea in care au ajuns in magazin. Acest as-
pect este deosebit de important in cazul pestelui si fructe-
lor de mare proaspete, dat fiind termenul lor de valabilitate
mai scurt, insa este, in egala masura, aplicabil si raioanelor
si vitrinelor cu produse congelate.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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in cazul in care calitatea produselor este indoielnica, prob-
abil ca este mai bine sa nu fie puse in vanzare. Nu merita sa
sacrificati perspectivele de vanzari pe termen lung pentru
un castig de moment.

Protejati pestele si fructele de mare proaspete impotriva
deshidratarii si contaminarii cu bacterii pe calea aerului
acoperindu-le cu o folie de protectie. Se recomanda sa se
realizeze mici orificii in sacii de plastic siin celelalte tipuri de
recipiente ermetice, folosite la depozitarea pestelui proaspat,
intrucat unele specii de peste si fructe de mare nu trebuie
tinute timp indelungat in ambalaje etanse.

Pestele si fructele de mare congelate nu trebuie sa intre in
contact cu oxigenul. Produsele congelate trebuie sa fie de-
pozitate in ambalaje ermetice sau trebuie sa fie protejate
de contactul cu oxigenul cu ajutorul glazurii de gheata sau
a ambalajelor vidate.
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incercat,i mereu sa va priviti vitrinele si orice initiativa de
vanzare a produselor prin ochii cumparatorului. lesiti din ra-
ionul dumneavoastra si evaluati-va, din exterior, rezultatele.

Aflati cat mai multe despre produsele cu care lucrati. Aceste
cunostinte va vor ajuta sa oferiti cumparatorilor cele mai
bune variante si va vor permite sa raspundeti cu incredere
laintrebarile clientilor referitoare la depozitare si pregatire.

Dumneavoastra sunteti ,expertul” la care cumparatorii vor
apelaatunci cand vor aveaindoieliin legatura cu achizitiona-
rea unui produs pe care nu-l cunosc. Nivelul increderii dum-
neavoastrain calitatea si particularitatile produselor vandute
va face, cel mai probabil, o impresie puternica clientilor.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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DE MARE PROASPETE

CUM DEPOZITATI PESTELE
SI FRUCTELE DE MARE PROASPETE:

iN LOC RACOROS

Depozitati pestele si fructele de mare la o temperatura intre -1°C
si+1°C.

IN CURATENIE
Folositi produse de curatenie si dezinfectie pentru curatarea vi-
trinei de 2-3 ori pe saptamana.

IN LOCUMED
Depozitati pestele si fructele de mare pe gheata, acoperiti-le cu folie
de protectie sau stropiti-le periodic cu un pulverizator cu apa rece.

REUMPLETI MEREU VITRINA
Puneti in vanzare pestele si fructele de mare in ordinea sosirii lor
in magazin.

12 A se manipula cu grija: Ghid pentru evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare adresat companiilor de retail



PESTELE 51 FRUCTELE DEAMARE PROASF"ETE

SFATURI'GENERALE

Planificarea atenta are o mare importanta pentru companiile
care se ocupa de vanzarea cuamanuntul a pestelul sifructelorde
mare. Daca compania comanda prea multe produse este afectata
calitatea si o parte de produse vor trebui aruncate. Daca se co-
manda prea putin, compania nu va avea suficienta marfa pentru
punerea in vanzare.

Aprovizionarea trebuie sa fie facuta luand in calcul volumul
estimat al vanzarilor si termenul de valabilitate al produse-
lor. Acest lucru este valabil pentru fiecare specie de peste
si fructe de mare cu care lucrati. Nu exista niciun termen
de valabilitate maxim standard pentru pestele si fructele
de mare proaspete. Durata depozitarii variaza in functie
de tipul concret de peste si fructe de mare si de o serie de
factori variabili.

Temperatura loturilor primite de peste si fructe de mare
proaspete trebuie sa fie verificata prin masurarea tempera-
turii carnii cu ajutorul unui termometru. Intervalul ideal de
temperatura in timpul livrarii este de la -1°C la +1°C. Daca
temperatura marfii primite depaseste intervalul indicat de
magazinul dumneavoastra, in momentul efectuarii comenzii,
trebuie sa instiintati imediat transportatorul si furnizorul.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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Calitatea pestelui si a fructelor de mare proaspete trebuie
sa fie evaluata chiar in momentul primirii. (Vezi sfaturile
referitoare la determinarea calitati pestelui si fructelor de
mare proaspete). Duceti imediat pestele si fructele de mare
intr-o camera frigorifica cu temperatura intre -1°C si +1°C,
pana in momentul dispunerii in vitrina. Pestele proaspat
poate fi pastrat de doua ori mai mult timp la o temperatura
de 0°C decat la o temperatura de +3°C.

Daca folositi in vitrinele dumneavoastra gheata, aveti gri-
ja ca apa sa nu se acumuleze. nlocuiti gheata pe masura ce
se topeste. Scoateti din vitrina gheata patata cu sange sau
alte lichide provenite de la peste si de la fructele de mare.

Asezarea pestelui si fructelor de mare pe suprafetele vitri-
nelor trebuie sa fie realizata cu o atentie deosebita. Pestele
intreg trebuie sa fie asezat in partea din fata, pe tavi plate cu
orificii de scurgere, care vor asigura eliminarea apei si lichi-
delor provenite de la peste. Medalioanele si fileurile trebuie
sa fie asezate pe tavi perforate, iar molustele si crustaceele
pot fi pastrate in tavi mai adanci si rezistente.

14 A se manipula cu grija: Ghid pentru evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare adresat companiilor de retail



Clientilor le este mai usor sa faca cumparaturi cand tipurile
diferite de produse sunt asezate separat in vitrina: peste
intreg, medalioane si fileuri, moluste si crustacee, produse
flerte si afumate. Faceti o schita a amplasarii produselor
in vitrina.

Tablitele cu eticheta este de preferat sa fieinfipte nuin peste
si fructele de mare, ciin legumele si fructele cu care sunt de-
corate vitrinele, precum lamaile. Aceasta recomandare este
legata de faptul ca, prin intepare, produsul se deterioreaza,
ceea ce favorizeaza inmultirea bacteriilor.

Pentru separarea produselor in randuri este util sa se folos-
easca despartitoare decorative durabile, din plastic.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI) 15
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PESTELUI PROASPAT"

Determinarea calitatii pestelui si fructelor de mare proaspeteare,
intr-adevar, un caracter sublectlv, dat fiind ca multe depind de
ochiul si mirosul evaluatorului. Bazati-va pe senzatiile dumneav-
oastra atunci cand doriti sa selectati peste si fructe de mare de
inalta calitate. Singurele instrumente de care aveti nevoie pentru
a evalua calitatea produselor sunt ochii, mainile si nasul.

Acesterecomandari generale referitoare la calitatea pestelui
si fructelor de mare proaspete sunt aplicabile majoritatii ti-
purilor de produse. Evaluarea calitatii pestelui si fructelor
de mare se poate baza pe imbinarea tuturor acestor factori;
daca pestele si fructele de mare trec majoritatea acestor
teste, atunci, cel mai probabil, sunt produse de calitate.

16 A se manipula cu grija: Ghid pentru evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare adresat companiilor de retail



Pestele proaspat de calitate superioara trebuie sa miroasa
amare. Mirosurile puternice sau neplacute indica probleme
legate de calitatea produselor.

Carnea pestelui proaspatintreg trebuie sa fie densa si elas-
tica sau sa se actioneze ca un arc la apasare. Carnea unor
tipuri de pesti plati, in special cambula si halibutul cu dinti
de sageata, este mai moale decat cea a altor pesti.

Branhiile majoritatii speciilor de peste trebuie sa aiba o cu-
loare rosiatica. Branhiile de culoare gri, maro pal sau alba
indica probleme cu calitatea produselor.

Ochii pestelui trebuie sa fie stralucitori si transparenti. Ochii
infundati in orbite sau incetosati pot sugera un inceput de
deteriorare a calitatii. Aceasta regula nu se aplica mereu
speciilor de peste cu ochii mici, de exemplu salmonidelor.

Pestele intreg trebuie sa fie stralucitor si sa aiba o culoare
intensa, iar solzii trebuie sa fie aproape intacti, foarte bine
prinsi in piele.

Fileurile si medalioanele trebuie sa fie suculente, dense
si proaspat taiate. Carnea trebuie sa fie aproape transluci-
da si aproape complet lipsita de vanatai sau roseata de la
resturile de sange.

Medalioanele si fileurile preambalate trebuie sa contina

o cantitate minima de lichid. Calitatea pestelui si a fructelor
de mare care stau in lichid se diminueaza considerabil.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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S FRU '*e~ 'PE}E
RfECOMA' RﬂaEFERf'TOARE

LA RECEPTIE SI DEPOZITARE

RECEPTIA

Subliniati importanta calitatii produselor atunci cand co-
mandati peste si fructe de mare proaspete. Cumparatorii
trebuie sa informeze furnizorii in legatura cu temperatura
preferata pentru transportul produselor. Temperaturaideala
pentru transport este in intervalul de la -1°C pana la +1°C.
Verificati temperatura marfii primite pentru a va asigura de
conformitatea cu cerintele comunicate.

Dispozitivele de control al orei si temperaturii sunt in-
strumente care este important sa fie folosite la transpor-
tul pestelui si fructelor de mare. Doar asa pot fi depistate
eventualele abateri de la regimul de temperatura.

Toata marfa primita trebuie sa fie verificata de un special-
ist cu experienta in evaluarea calitatii. Verificati daca sunt
ambalaje deteriorate, analizati temperatura in profunzimea
produselor cu ajutorul unei sonde termometrice si evaluati
calitatea generala a marfii. Daca aveti inrebari referitoare
la calitate, contactati imediat furnizorul.

Produsele primite trebuie sa fie mutate cat mai repede in-
tr-o camera frigorifica.

18 A se manipula cu grija: Ghid pentru evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare adresat companiilor de retail



DEPOZITAREA

Nu exista niciun termen de valabilitate maxim standard
pentru pestele si fructele de mare proaspete; durata de
depozitare variaza in functie de tipul concret de peste si
fructe de mare, sezon, temperatura de pastrare, metoda de
stocare, perioada de pescuit si un sir intreg de alti factori.
Daca nu sunteti sigur cat puteti pastra produsele, cereti
sfatul furnizorul dumneavoastra.

Este foarte important sa se elaboreze un plan de inventari-
ereregulata a produselor pentru a evita expirarea acestora.
Depozitarea si scoaterea la timp a produselor din camera
frigorifica este simplificata prin sortarea preliminara a marfii
primite, in functie de calitatea acesteia.

Temperatura recomandata pentru camera frigorifica este
intre -1°Csi 0°C. Mentineti temperatura constanta in ca-
mera frigorifica si verificati-o periodic.

Pestele intreg se recomanda sa fie depozitat cu gheata in
interior si cu straturi de gheata intre trunchiuri. Echipati
spatiul de depozitare cu un sistem de scurgere pentru a evi-
ta acumularea apei rezultate din topirea ghetii. Daca nu se
foloseste gheata, pestele si fructele de mare trebuie sa fie
stropite periodic cu un pulverizator cu apa rece.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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Folositi fulgi de gheata, gheata maruntita sau razuita. Bucatile
mari de gheata lasa urme pe peste si pot duce la formarea
de hematoame pe carnea pestelui. Gheata trebuie sa fie pro-
dusa, transportata, depozitata si folosita in conformitate cu
normele sanitar-veterinare; gheata nu trebuie sa fie refolosita.

Verificati periodic pestele pus la gheata si schimbati/
adaugati gheata lanevoie. Gheata impiedica deshidradarea,
curata carnea prin procesul de topire si mentine constanta
temperatura pestelui si a fructelor de mare.

Daca este posibil, asezati pestele intreg, eviscerat, vertical,
astfelincat capul sa fie mai jos decat coada. Astfel apa rezul-
tata din topire poate trece mai usor prin deschiderea din burta.

Calitatea medalioanelor si afileurilor se mentine cel mai bine
daca acestea sunt pastrate in pungi de plastic sub un strat
de gheata. Unele tipuri de peste si fructe de mare nu pot
fi pastrate timp indelungat in ambalaje ermetice. in aceste
cazuri se recomanda gaurirea ambalajului.

Nu tineti pestele si fructele de mare proaspete in apa rezu-
Itata din topirea ghetii sau in lichidele provenite de la pro-
duse. Contactul prelungit cu lichidele poate sa influenteze
negativ culoarea, gustul, savoarea si sa afecteze nutrientii
gasiti in peste si fructele de mare.

Separati produsele care au fost prelucrate termic de cele
crude pentru a evita contaminarea cu bacterii.

A se manipula cu grija: Ghid pentru evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare adresat companilor de retail



VITRINA

Pestele si fructele de mare proaspete trebuie sa fie expuse
intr-o vitrina inchisa, fara a se folosi ventilatorul pentru
circulatia aerului. Majoritatea vitrinelor, pentru comertul
cu amanuntul, de peste si fructe de mare sunt racite prin
convectie libera. In unele vitrine de acest tip se foloseste si
gheata. In alte vitrine, racirea este realizata exclusiv prin
intermediul ghetii.

Deregula, vitrinele pentru comertul cu amanuntul de peste
si fructe de mare sunt dotate cu sisteme de scurgere. Verifi-
cati periodic pentru ca orificiile de scurgere sa nu fie blocate.
Daca vitrina dumneavoastra nu este echipata cu un sistem
automat de golire, trebuie sa scurgeti periodic gheata to-
pita, substantele provenite de la peste si fructele de mare,
precum si bucatile mici de carne prin orificiile de scurgere.

Grosimea stratului inferior de gheata, in vitrinele care nu
sunt dotate cu echipamente de refrigerare, trebuie sa fie
de minim 20-25 cm.

Tn acest caz este bine sa folositi cuburi de gheat3, intrucat
acestea se topescincet. Pestele si fructele de mare trebuie
sa fie asezate pe tavi, pe un substrat de gheata.

Pestele nu trebuie sa fie asezat in straturi in vitrina fara
gheata. Pestele asezat In doua-trei straturi, fara gheata in
vitrine, cu sistem de refrigerare, nu va fi racit uniform, iar
regimul stabil de temperatura nu va fi respectat.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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Dacaintre straturile de peste se pune gheata, pestele poate
fi asezat in trei straturi.

Presarati periodic gheata peste pestele si fructele de mare
proaspete pentruamentine umiditatea si o temperatura uni-
forma. In vitrinele fara gheata, stropiti periodic produsele cu
un pulverizator cu apa rece pentru a preveni deshidratarea.

Este de preferat sa folositi tavi din inox, desi se pot folo-
si si recipiente din aluminiu sau plastic. Amplasati pestele
intreg in tavi plate care au orificiile de scurgere in partea
anterioara (daca este necesar, faceti aceste gauri, in caz ca
nu sunt), pentru a sigura scurgerea apei rezultate din topirea
ghetii si a substantelor provenite de la peste. Medalioanele
si fileurile trebuie asezate pe tavi cu orificii de scurgere, iar
molustele si crustaceele pot fi expuse in vitrinain recipiente
rezistente fara orificii de scurgere.

Vitrinele trebuie sa fie dotate cu un termometruintern, asig-
urandu-se astfel realizarea usoara a controlului regimului
de temperatura. De obicei, in vitrinele cu racire temperatura
este mentinuta intre -1°C si +1°C. Tn cazul nerespectarii re-
gimului de temperatura, este necesara corectarea functio-
narii unitatii de racire.

Asezati mereuseparatin vitrinele dumneavoastra produsele
prelucrate termic de cele crude. Produsele trebuie ampla-
sate n vitrina in asa fel incat sa se previna contaminarea
incrucisata cu bacterii.

A se manipula cu grija: Ghid pentru evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare adresat companilor de retail



Produsele prelucrate termic pot fi puse deasupra mai sus
decat produsele crude, insa nu si invers. Spalati-va pe maini
dupa lucrul cu fiecare tip de produs.

DEPOZITAREA PRODUSELORPETIMP
DE NOAPTE $I LA SFARSIT DE SAPTAMANA

Pestelesi fructele de mare proaspete trebuie scoase pe timp
de noapte din vitrine si puse in camera frigorifica. Nu 13sat;
niciun produs in vitrina peste noapte.

Tavile cu medalioane i fileuri pot fiinchise cu un capac greu
si puse la frigider sau pot fi puse in pungi de plastic i age-
zate in gheata. Pestele intreg poate fi acoperit cu gheata
pe tavi si pus in frigider. Tnainte de a expune produsele in
vitrina in dimineata urmatoare, verificati calitatea acestora.

Livrarile trebuie planificate in asa fel incat fiecare sapta-
mana de vanzarisainceapa cu produse proaspete. Verificati
cu atentie calitatea pestelui si fructelor de mare ramase la
sfarsit de saptamana. Produsele de o calitate indoielnica
trebuie aruncate, si nu pastrate.

Asigurati-va ca pentru toate produsele pastrate peste wee-
kend evaluarea calitatii a fost realizata in detaliu, pana Ia
deschiderea magazinului la inceputul saptamanii urmatoare.
Produsele a caror calitate ridica semne de intrebare nu
trebuie expuse din nou in vitrina.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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PESTELE $SI FRUCTELE
DE MARE CONGELATE .-

CUM PASTRATI PESTELE
SI FRUCTELE DE MARE CONGELATE:

IN LOC RACOROS
Pastrati pestele si fructele de mare congelate la o temperatura
de -18°C sau mai mica.

IN MEDIU CURAT
Curatati pestele si fructele de mare si efectuati zilnic operatiuni
sanitar-veterinare.

N LOC CU UMIDITATE
Protejati pestele si fructele de mare de deshidratare si de ,arderile
provocate de congelare”.

REUMPLETI MEREU VITRINA

Expuneti pe tejghea/in vitrina pestele si fructele de mare in or-
dineain care ajung in magazin. Asezati produsele noiin partea de
jos si din spate a vitrinei.

A se manipula cu grija: Ghid pentru evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare adresat companilor de retail



PESTELE SI FRUGHEEE

SFATUR!I GENERALE

Factorul cheie pentru succesul vanzarilor il reprezinta grija pen-
tru calitate. Nu dati crezare miturilor conform carora pestele si
fructele de mare congelate sunt mai putin calitative si comercial-
izati produsele dumneavoastra bazandu-va pe calitatea acestora.

Adeseori, calitatea pestelui si fructelor de mare congelate es-
te superioara calitatii produselor proaspete. Multe fructe de
mare sunt congelate la cateva ore dupa captura, in vreme ce
acelasi peste ,proaspat” este livratin magazin dupa cateva zile.

Tehnologiile de congelare si prelucrare a pestelui si fructelor
de mare, dezvoltate in anii 1980, permit pastrarea gustului
pestelui proaspat prins timp de cateva luni, in timp ce ter-
menul de valabilitate al produselor proaspete este de cateva
zile. Oferiti clientilor dumneavoastra o gama larga de produse
de Tnalta calitate — proaspete, congelate si conservate — si
acordati atentie amenajarii unei vitrine atragatoare pentru
cumparatori.

Factorul principal in depozitatea pestelui si fructelor de
mare congelate il reprezinta mentinerea unei temperaturi
joase constante. Termenul maxim de valabilitate este obtinut
la o temperatura de -23°C sau mai joasa; totusi, o temperatu-
ra de -18°C sau mai joasa asigura, de asemenea, mentinerea
calitatii produselor. Depozitati marfa primita in congelator,
cat mai repede posibil. Planificati descarcarea marfiiin asa
felincat produsele livrate sa fie mutate din camionul frigorific
in camera frigorifica intr-un timp cat mai scurt.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI) 25
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Tntocmit_i un plan derotatie a produselor congelateinvitrina.
Produsele care stau de cel mai mult timp in vitrina trebuie
sa fie amplasate in acea parte care le va face cel mai usor
disponibile cumparatorilor — in partea din fata si de sus
a vitrinei. De asemenea, produsele de pe tejghea trebuie
verificate periodic pentru a evita depasirea termenului de
valabilitate de pe ambalaje.

Este foarteimportant sa decongelatiincet pestele si fructele
de mare. Dezghetarea poate influenta semnificativ gustul,
textura, aroma si aspectul produselor. Temperatura cea mai
potrivita pentru dezghetare este de la 0°C pana la +1,5°C.

La aceste temperaturi, planificarea atenta este esentiala.
Majoritatea fileurilor simedalioanelor se dezgheata in decurs
de o noapte, in timp ce pentru decongelarea pestelui intreg
este nevoie de timp suplimentar. Evitati dezghetarea rapida,
intrucat dezghetarea necorespunzatoare poate afecta grav
calitatea pestelui si a fructelor de mare.

in timpul dezghetarii, pestele si fructele de mare trebuie
sa fie amestecate in tavile cu scurgere sau in alte recipien-
te care nu permit acumularea apei rezultate in urma topirii
ghetii si a lichidelor de la peste si fructele de mare. Calitatea
pestelui si fructelor de mare pastrate in apa scade rapid.

26 A se manipula cu grija: Ghid pentru evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare adresat companilor de retail
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PESTELE SI FRUGHEBE'DE MARE CONGELATE

RECOMANDARI REFERITOARE
LA DEPOZITARE SI PRELUCRARE -

RECEPTIA

Verificati cu atentie marfa primita pentru a depista even-
tualele deteriorari ale ambalajelor din carton si semne ale
incalcarii regimului de temperatura. Cutiile umede pot in-
dica ca, in timpul trasportului, produsele au fost supuse
dezghetarii partiale.

Nu receptionati produsele dezghetate complet sau partial.
Daca aveti intrebari referitoare la calitatea marfii livrate,
contactati imediat furnizorul.

Temperatura din timpul transportului poate fi verificata
usor deschizand cel putin o cutie si masurdnd temperatu-
raininteriorul produselor cu ajutorul termometrului. Daca
temperatura nu este cea indicata de magazinul dumnea-
voastra la plasarea comenzii, informati imediat transporta-
torul si furnizorul n legatura cu acest lucru. La incheierea
inspectiei, reambalati cat mai repede esantionul de peste
sau fructe de mare.

Mutati marfa livrata in camera frigorifica cat mai rapid. Nu
lasati pestele sau fructele de mare congelate la temperatura
camerei, intrucat procesul de dezghetare incepe foarte re-
pede. Nu recongelati niciodata produsele dezghetate.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI) 2
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DEPOZITAREA

Termenul maxim de valabilitate poate fi asigurat prin sto-
carea produselor la o temperatura de -23°C sau mai mica,
insa calitatea produselor nu scade nici la o temperatura de
-18°C sau mai mica. Nu depozitati niciodata pestele sau fruc-
tele de mare congelate la o temperatura mai mare de -18°C.

Este necesara verificarea permanenta a temperaturii din
camerele frigorifice si calibrarea regulata a termometrelor.

Etichetele cu datele de valabilitate trebuie sa fie prezente pe
fiecare cutie sau exemplar de peste si fructe de mare, astfel
asigurandu-se rotatia corespunzatoare a produselor in depozit.

Pestele si fructele de mare congelate trebuie sa fie proteja-
te cu mijloace adecvate de arsurile provocate de congelare
sau de deshidratare. De obicei, pentru aceasta se folosesc
glazura de gheata, ambalajele vidate sau folia de protectie
a umiditatii. Asigurati integritatea produselor congelate care
nu sunt depozitate in ambalaje de carton si minimizati ter-
menul acestora de pastrare.

Cutiile de carton cu produse congelate trebuie sa fie depo-
zitate in camera frigorifica la o distanta corespunzatoare
de podea, pereti si tavan, astfel asigurandu-se circulatia
corespunzatoare a aerului rece. Stocati produsele pe paleti
si aveti grija ca marfa sa fie depozitata pe stive si sa nu fie
supusa stresului mecanic.

A se manipula cu grija: Ghid pentru evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare adresat companilor de retail



DECONGELAREA

Dezghetati produsele in camera frigorifica la o temperatu-
ra dela 0°Cla+1,5°C. Nu dezghetati niciodata pestele sau
fructele de mare la o temperatura de peste +4°C. Decon-
gelarea la temperaturi mai ridicate duce la o scadere consi-
derabila a calitatii in urma scurgerii sucurilor si determina
scaderea masei nete de produs dezghetat. Decongelarea
rapida diminueaza, de asemenea, termenul de valabilitate
al produselor si le afecteaza semnificativ gustul, textura,
savoarea si aspectul.

incerca;i sa nu folositi metodele de decongelare rapida, cum
ar fiscufundareain apa sau alimentarea fortata cu aer. Aceste
,metode rapide” pot scadea considerabil calitatea produselor.

Daca aveti nevoie sa scurtati timpul de dezghetare, pentru
loturi mici de marfa, in cazuri deosebit de urgente, o metoda
acceptabilain astfel de situatii este punerea produselor con-
gelate intr-un ambalaj ermetic de plastic si scufundarea in
apa foarte rece. Nu permiteti niciodata contactul direct al
pestelui cu apa.

Raciti imediat produsul dezghetat si scoteti-l la vanzare.
Nu recongelati niciodata pestele. Pestele si fructele de mare
dezghetate trebuie sa fie marcate corespunzator, astfel incat
cumparatorii sa stie ca achizitioneaza un produs dezghetat.
Gustul, textura, mirosul si aspectul pestelui si fructelor de
mare recongelate pot fi semnificativ mai slabe calitativ.

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

Asezati produsele congelate in vitrina, cat mai repede
posibil, pentru a evita decongelarea partiala. Cu exceptia
cazurilorin care produsele sunt dezghetate si a transportului
de scurta durata, mentineti temperatura in vitrina la -18°C
sau mai putin. Verificati permanent temparatura din vitrina.
Usile vitrinei trebuie sa fie inchise imediat dupa scoaterea
produselor.

Asezati marfa in vitrina astfel incat produsele cu termen
de valabilitate mai mic sa fie mai aproape de cumparator,
iar produsele mai proaspete sa fie mai departe, in partea
din spate a vitrinei.

Pentru vitrinele cu produse congelate este necesara intoc-
mirea unui plan de rotatie astfel incit sa fie asigurata res-
pectarea termenului de valabilitatea al fiecarui ambalaj.
Tn acest caz este util sa se foloseasca etichete cu termenul
de valabilitate. Termenul maxim de valabilitate al pestelui
si fructelor de mare depinde de specie si de un sir intreg de
alti factori, insa ,regula de aur” este ca un produs sa nu fie
pastratin vitrina mai mult de o luna.

Nusupraincarcativitrina. Sistemul de racire nu este preva-
zutsa asigure integritatea produselor peste limitele stabilite.
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Scoateti din vitrina produsele cu ambalaje deteriorate sau
care si-au pierdut culoarea. Gheata prezenta in exces pe
ambalaj indica faptul ca, cel mai probabil, produsul a fost
dezghetat si recongelat. Calitatea produselor este, in acest
caz, discutabila.

Vitrinele ar trebui sa fie pline cu produse, insa acest lucru
nu trebuie sa ii impiedice pe cumparatori sa aleaga pache-
tele pe care le vor. Astfel scade si riscul ca produsele sa se

dezghete in vitrina.

Daca vitrina nu este echipata cu un sistem automat de de-
congelare, dezghetati periodic congelatorul. In climatele mai
calde, vitrinele trebuie sa treaca mai des prin procedee de
decongelare. In zonele cu clima mai calda, reduceti graficul
de rotatie a produselor pentru a reduce numarul de cicluri
de dezghetare. Inainte de a incepe decongelarea, mutati
mereu produsele din vitrina in camera frigorifica.

Vitrinele trebuie dotate cu termometre pentru a controla
temperatura din interiorul vitrinei.

Vitrinele care congeleaza la temperaturi foarte scazute vin
cu instructiuni de la producator pentru a asigura functio-
narea normala a sistemului pe timpul penelor de curent.
Cititi cu atentie instructiunile producatorului pentru a putea
actiona corespunzator in cazul deconectarii electricitatii.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI) A
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NORME
SANITAR-VETERINARE

Vitrinele curate cu peste si fructe de mare nu au mirosuri ne-
placute. Nimic nu indeparteaza potentialii clienti de vitrina mai
usor decat ,mirosul de peste”. Daca in magazinul dumneavoastra
mirosul de peste este foarte pronuntat, trebuie sa luati imediat
masuri sanitar-veterinare.

RECOMANDARI GENERALE

Masurile sanitar-veterinare trebuie sa fie intreprinse regulat si pe baza unui
plan. Priviti vitrinele dumneavoastra ca pe propria bucatarie, in care gatiti
pentru familie si prieteni.

Normele sanitar-veterinare specifice sunt reglementate de legislatia nationala.
Fiecare plan de masuri sanitare veterinare trebuie intocmit luand in conside-
rare aceste recomandari legislative.

RECEPTIA

Furgoanele si containerele trebuie sa fie curate si fara mirosuri. in cazul
identificarii unor probleme sanitar-veterinare, trebuie sa le aduceti imediat la
cunostinta transportatorului.

Spalati si dezinfectati rafturile, carucioarele, tavile si alte recipiente folosite

pentru transferul pestelui si fructelor de mare, zilnic sau dupa fiecare utilizare.
Verificati permanent integritatea acestor materiale si recipiente.

A se manipula cu grija: Ghid pentru evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare adresat companilor de retail



VITRINA

Cantarul, suprafetele pentru ambalarea produselor de vanzare si celelalte zone
folosite pentru depozitarea si manipularea pestelui si fructelor de mare trebuie
mentinute curate si trebuie spalate zilnic sau mai des. Echipamentele si su-
prafetele trebuie sa fie din materiale neporoase, de preferinta din otel inoxidabil.

Curatati toate suprafetele din sticla zilnic sau mai des. Clientii vor interpreta
geamurile murdare ca pe un semn rau.

Vitrinele trebuie sa fie golite, curatate si dezinfectate de doua sau trei ori pe
saptamana sau cel putin o data pe saptamana, desi este mai bine ca aceste
operatiuni sa fie efectuate zilnic.

Orificiile de scurgere ale vitrinelor trebuie sa fie curate si lipsite de obturatii.

Tavile din vitrine trebuie sa fie din material neporos si sa aiba orificii de
scurgere. Este preferabil sa folositi tavi din otel inoxidabil. Curatati si dezin-
fectasi tavile dupa fiecare utilizare.

Curatarea si dezinfectia podelelor trebuie sa fie efectuate zilnic; peretii este
necesar sa fie dezinfectati saptamanal, iar plafoanele o data la trei luni. Toate
suprafetele din zona de prelucrare, expunere si depozitare a pestelui si fruct-
elor de mare trebuie sa fie din materiale neporoase.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI)
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CAMERA FRIGORIFICA

Camera frigorifica nu ar trebui sa fie folosita pentru depozitarea altor produ-
se, pentru a se evita amestecarea unor mirosuri incompatibile.

Curatati si dezinfectati lunar jgheaburile, ventilatoarele, tavile de colectare
a condensului si bateriile de tavan.

Faceti gheata din apa potabila purificata cu clor. Gheata trebuie sa fie pastrata
in recipiente inchise pentru a evita contaminarea cu bacterii. Pentru transpor-
tul ghetii folositi containere curate.

Aruncati gheata care aintratin contact cu pestele si fructele de mare sau orice
suprafete care ar putea fi contaminate cu bacterii.

CERINTE PENTRU ANGAJATI

Toti angajatii care lucreaza cu peste si fructe de mare trebuie sa poarte cas-
ti, sorturi sau halate curate. Mdinile trebuie sa fie spalate si uscate inainte i
dupa lucrul cu pestele si fructele de mare, precum siin procesul de manipulare
a pestelui si fructelor de mare crude sau prelucrate termic. Daca este posibil,
evitati contactul prea des cu pestele si fructele de mare.

Lucratorii care opereaza cu pestele si fructele de mare trebuie sa aiba ana-
lizele medicale la zi. Angajatilor bolnavi sau care au rani si taieturi deschide

pe maini nu trebuie sa li se permita sa lucreze cu pestele si fructele de mare.

in locurile in care se lucreaza cu peste si fructe de mare, fumatul si consumul
de bauturi alocoolice sunt interzise.

A se manipula cu grija: Ghid pentru evaluarea calitatii pestelui si fructelor de mare adresat companilor de retail



SUBSTANTE DE CURATARE SI
DEZINFECTARE

Folositi substante de curatare si dezinfectare
aprobate pentru curatarea tuturor suprafete-
lor careintrain contact cu pestele si fructele de
mare. Pentruindepartarea sangelui simucusului
de peste este posibil sa fie nevoie de o substanta
alcalina de curatare, care sa contina clor activ.
Pe suprafetele care intra in contact cu pestele
si fructele de mare nu trebuie folosite niciodate
produse de dezinfectie pe baza de fenol.

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

Prezentele recomandari referitoare la calitatea pestelui si fructelor de mare au fost
intocmite de Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASMI) din con-
vingerea ca factorul principal pentru succesul pe termen lung al vanzarii cu amanuntul
de peste si fructe de mare este calitatea produselor. Aceste recomandari sunt elabo-
rate pentru cel mai important agent de vanzari din domeniul pestelui si fructelor de

mare — persoana din spatele tejghelei.
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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-
gul fructelor de mare din Alaska — Alaska Seafood Marketing
Institute.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (Alas-
ka Seafood Marketing Institute — ASMI) este un parteneriat
intre stat si companiile private din domeniul piscicol din statul
Alaska. Institutul joaca un rol cheie in promovarea fructelor de
mare din Alaska si le determina locul pe piata internationala.

Programele de suport pentru pestele si fructele de mare din
Alaska, desfasurate in Rusia si in fostele tari din Comunitatea
Statelor Independente (CSI), includ asistenta in gasirea unui par-
tener sau furnizor, activitati promotionale adresate industriei
de retail si restaurantelor, actiuni si campanii de PR.

Departamentul international Reprezentant

de marketing in EuropadeEst

Strada N.-Franklin, biroul 200 Crisp Consulting
Juneau, Alaska, USA Tel.: +380 67 797 3828
99801-1147 eeu@alaskaseafood.org

Tel.A¥1.800478-2903
+1 907 465-5560
info@alaskaseafood,org
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