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Prelucrarea primară a materiilor prime de origine vegetală 

Operații pregătitoare 
 

 

 

 

 
 

 

Frunzoasele: 

- alegerea; 

- spălarea; 

- tăierea în funcţie de reţetă. 

Rădăcinoasele şi tuberculiferee: 

- spălarea; 

- curăţarea; 

- spălarea din nou; 

- tăierea în funcţie de reţetă. 

Bulbiferele: 

- curăţarea; 

- spălarea; 

- tăierea în funcţie de reţetă. 

Vărzoasele: 

- îndepărtarea frunzelor exterioare; 

- spălarea; 

- tăierea în funcţie de reţetă. 

Legumele în conservă: 

- scurgerea de lichid; 

- spălarea; 

- tăierea în funcţie de reţetă. 

Făina, făina de mălai, griş: 

- cernerea. 

Orez: 

-alegerea; 

- spălarea. 

OPERAȚII DE PRELUCRARE 

fierberea  înăbușirea prăjirea frigerea sotarea opărirea gratinarea 

sub presiune 

în vapori 

coacerea 



 

 

 

Operații pregătitoare 
 

 

 
 

 

Carnea de vânat 

- eviscerarea (spintecarea pe abdomen şi scoaterea 

conţinutului); 

- fezandarea în blană sau penaj (păstrarea suspendată a 

vânatului într-o încăpere răcoroasă sau expunerea în vânt 

pentru frăgezire); 

- înlăturarea blănii sau penajului; fezandarea artificială sau 

marinare (marinarea în baiţ în vederea înlăturării gustului şi 

mirosului neplăcut, specific vânatului şi pentru frăgezire). 

Carnea de porcine, bovine, ovine şi vânat 

- decongelarea; 

- spălarea; 

- fasonarea ( îndepărtarea pieliţelor, resturilor de tendoane sau 

oase, excesului de grăsime şi ajustarea pentru a da o formă 

anume bucăţii de carne); 

- dezosarea (dacă prevede reţeta); 

- porţionarea în funcţie de reţetă : bucăţi, felii, cubuleţe, fâşii, 

piesă intreagă; tocarea (dacă prevede reţeta). 

Carnea de pasăre 
- deplumarea (curăţarea de pene); 

- flambarea; 

- eviscerarea; 

- îndepărtarea capului şi picioarelor; 

- spălarea; 

- porționarea în funcție de rețetă. 



 

 

 


