Tehnologia produselor alimentare de origine animala 3 (carne si preparate)
(Anul III, Semestrul V)

Nr. credite transferabile: 4 + 2 (proiect)

Statutul disciplinei:
Disciplina de specialitate (obligatorie)

Titular disciplina:
Conf. univ. dr. LAZAR Roxana

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii):

In cadrul orelor de curs, disciplina de Tehnologia produselor alimentare de origine animala 3*
(carne si preparate din carne), in conformitate cu programa analiticd, urmareste asimilarea
cunostiintelor generale de tehnologia produselor alimentare necesare unui absolvent al
specializarii. Se urmareste de asemenea dobandirea de cunostinte, abilitati si competente privind
procesele tehnologice aplicate la obtinerea produselor din carne.

Din punct de vedere practic, studentii sunt familiarizati cu tehnicile si metodele de analiza
specifice laboratoarelor din industria alimentard. De asemenea, studentii vor dobandi abilitati
practice in obtinerea de preparate din carne.

Continutul disciplinei (programa analitici)
Curs
Animale furnizoare de carne (Rase de animale furnizoare de carne. Modalitati de achizitionare
a animalelor. Documente necesare la achizitionarea animalelor.)
Factorii care influenteazd productia de carne si calitatea acesteia (Factorii care influenteaza
productia de carne a animalelor ce se abatorizeazd. Factorii de crestere si Ingrdsare are
influenteazd calitatea carnii. Influenta operatiilor antesacrificare asupra calitatii carnii.)
Aprecierea calitatii animalelor Tn viu (Aprecierea in viu a taurinelor. Aprecierea in viu a
porcinelor. Aprecierea in viu a calitdtii ovinelor.)
Tehnologia de abatorizare (Pregatirea animalelor pentru tdiere. Suprimarea vietii animalelor.
Prelucrarea inifiala a animalelor. Prelucrarea carcaselor. Aprecierea calitatii carcaselor.)
Transformarea muschilor in carne (Muschiul somatic ca organ metabolic. Consecintele opririi
circulatiei sangvine asupra muschiului post sacrificare. Faza de rigiditate. Faza de maturare a
carnii. Factorii de variatie ai carnii.)
Procese biochimice anormale care au loc 1n carne dupa sacrificarea animalelor
Conceptul de calitate a carnii (Factorii senzoriali. Factorii fizico-chimici. Factorii
microbiologici. Factorii tehnologici.)
Metode de conservare a carnii (Conservarea prin frig. Conservarea prin sarare. Conservarea
prin afumare.)
Tehnologia fabricarii preparatelor din carne (Clasificarea preparatelor din carne. Materii prime
si auxiliare utilizate in tehnologia de obtinere a preparatelor din carne. Etape tehnologice in
obtinerea preparatelor din carne. Tehnologii specifice de obtinere a preparatelor din carne.)
Tehnologia fabricarii semiconservelor din carne (Tehnologia fabricarii semiconservelor de
suncd. Tehnologia fabricdrii semiconservelor din carne de porc tocatd. Defectele
semiconservelor.)
Tehnologii generale de fabricare a conservelor (Receptia materiilor prime, auxiliare si a
ambalajelor. Pregatirea materiile prime, auxiliare si a ambalajelor. Pregdtirea sosurilor si
supelor. Umplerea cutiilor si exhaustarea. Inchiderea cutiilor.)
#




Lucrari practice
Protectia muncii in laboratorul de controlul alimentelor. Prezentarea aparaturii de laborator.
Recoltarea probelor si pregatirea lor pentru analiza.

.....

Examenul organoleptic al carnii §i preparatelor din carne.

Determinarea compozitiei chimice a alimentelor: carne §i preparate din carne. Umiditate.
Metode directe si indirecte. Determinarea sarurilor minerale.

Determinarea proteinei. Metoda Kjeldahl.

Determinarea prospetimi carnii. Metoda Eber. Metoda Nessler. Reactia pentru identificarea
hidrogenului sulfurat. Reactia chimicd a carnii. pH. Determinarea azotului usor hidrolizabil.
Reactia Walkiewicz si identificarea peroxidazei.

Determinarea clorurii de sodiu - Metoda Mohr. Determinarea nitritilor - Metoda Griess.
Controlul si expertiza membranelor. Determinarea nitritilor. Determinarea azotului aminic.
Determinarea azotului neproteic.

Examenul conservelor si semiconservelor.

Proiect
Proiectarea fluxului tehnologic de obtinere a carnii
Proiectarea fluxurilor tehnologice de obtinere a preparatelor din carne
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Evaluare finala

Procent din nota

Proiect .
modul de prezentare, cunostintele
acumulate dupa intocmirea proiectului.

Forme de evaluare Modalitati de evaluare <
finala
Examen Evaluare scrisd si orala 60%
Aprecierea activitdfii In | Evaluare orala in timpul semestrului, o
) . ) ) 40%
timpul semestrului teste de verificare, colocviu de laborator.
Elaborarea proiectului, nivelul de
t int i litat
documentare, interes si manualitate, 100%
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