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În cadrul orelor de curs, disciplina de Tehnologia produselor alimentare de origine animală 3* 
(carne și preparate din carne), în conformitate cu programa analitică, urmăreşte asimilarea 
cunoştiinţelor generale de tehnologia produselor alimentare necesare unui absolvent al 
specializării. Se urmăreşte de asemenea dobândirea de cunoştinţe, abilităţi şi competenţe privind 
procesele tehnologice aplicate la obținerea produselor din carne. 

Din punct de vedere practic, studenţii sunt familiarizaţi cu tehnicile şi metodele de analiză 
specifice laboratoarelor din industria alimentară. De asemenea, studenții vor dobândi abilități 
practice în obținerea de preparate din carne. 
 
Conținutul disciplinei (programa analitică) 

Curs 
Animale furnizoare de carne (Rase de animale furnizoare de carne. Modalități de achiziționare 
a animalelor. Documente necesare la achiziționarea animalelor.) 
Factorii care influențează producția de carne și calitatea acesteia (Factorii care influențează 
producția de carne a animalelor ce se abatorizează. Factorii de creștere și îngrășare are 
influențează calitatea cărnii. Influența operațiilor antesacrificare asupra calității cărnii.) 
Aprecierea calității animalelor în viu (Aprecierea în viu a taurinelor. Aprecierea în viu a 
porcinelor. Aprecierea în viu a calității ovinelor.) 
Tehnologia de abatorizare (Pregătirea animalelor pentru tăiere. Suprimarea vieții animalelor. 
Prelucrarea iniţială a animalelor. Prelucrarea carcaselor. Aprecierea calităţii carcaselor.) 
Transformarea mușchilor în carne (Mușchiul somatic ca organ metabolic. Consecințele opririi 
circulației sangvine asupra mușchiului post sacrificare. Faza de rigiditate. Faza de maturare a 
cărnii. Factorii de variație ai cărnii.) 
Procese biochimice anormale care au loc în carne după sacrificarea animalelor 
Conceptul de calitate a cărnii (Factorii senzoriali. Factorii fizico-chimici. Factorii 
microbiologici. Factorii tehnologici.) 
Metode de conservare a cărnii (Conservarea prin frig. Conservarea prin sărare. Conservarea 
prin afumare.) 
Tehnologia fabricării preparatelor din carne (Clasificarea preparatelor din carne. Materii prime 
și auxiliare utilizate în tehnologia de obținere a preparatelor din carne. Etape tehnologice în 
obținerea preparatelor din carne. Tehnologii specifice de obținere a preparatelor din carne.) 
Tehnologia fabricării semiconservelor din carne (Tehnologia fabricării semiconservelor de 
șuncă. Tehnologia fabricării semiconservelor din carne de porc tocată. Defectele 
semiconservelor.) 
Tehnologii generale de fabricare a conservelor (Recepția materiilor prime, auxiliare și a 
ambalajelor. Pregătirea materiile prime, auxiliare și a ambalajelor. Pregătirea sosurilor și 
supelor. Umplerea cutiilor și exhaustarea. Închiderea cutiilor.) 
�



Lucrări practice 
Protecţia muncii în laboratorul de controlul alimentelor. Prezentarea aparaturii de laborator. 
Recoltarea probelor şi pregătirea lor pentru analiză. 
Aprecierea calităţii igienice a subproduselor de abator. Inspecția vizuală, palpația, secționarea. 
Examenul organoleptic al cărnii şi preparatelor din carne. 
Determinarea compoziției chimice a alimentelor: carne şi preparate din carne. Umiditate. 
Metode directe şi indirecte. Determinarea sărurilor minerale. 
Determinarea proteinei. Metoda Kjeldahl. 
Determinarea prospețimi cărnii. Metoda Eber. Metoda Nessler. Reacţia pentru identificarea 
hidrogenului sulfurat. Reacţia chimică a cărnii. pH. Determinarea azotului ușor hidrolizabil. 
Reacţia Walkiewicz şi identificarea peroxidazei. 
Determinarea clorurii de sodiu - Metoda Mohr. Determinarea nitriţilor - Metoda Griess. 
Controlul şi expertiza membranelor. Determinarea nitriţilor. Determinarea azotului aminic. 
Determinarea azotului neproteic. 
Examenul conservelor şi semiconservelor. 

Proiect 
Proiectarea fluxului tehnologic de obținere a cărnii 
Proiectarea fluxurilor tehnologice de obținere a preparatelor din carne 
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Evaluare finală 

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare Procent din nota 
finală 

Examen Evaluare scrisă și orală 60% 
Aprecierea activităţii în 
timpul semestrului 

Evaluare orală în timpul semestrului, 
teste de verificare, colocviu de laborator. 40% 

Proiect 

Elaborarea proiectului, nivelul de 
documentare, interes și manualitate, 
modul de prezentare, cunoştinţele 

acumulate după întocmirea proiectului. 

100% 
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