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Informarea cu privire tehnologiile de prelucrare in industria carnii, proprietatile produselor din carne,
metodele de control si analiza necesare pentru identificarea acestora, metodele de depistare a
falsificarilor, interpretarea judicioasa a proceselor care au loc la transformarea materiilor prime n
produse finite. Tnsusirea cunostintelor legate de realizarea de produse sigure pentru consum si metodele

de analiza utilizate pentru controlul materiilor prim si a produselor finite.
CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul | - Dreptul alimentar si caracteristicile acestuia. Consideratii generale.
Obiectivele dreptului alimentar. Principii de reglementare ale dreptului alimentar.
Sisteme de reglementare. Domeniul de aplicare a dreptului alimentar.

Capitolul 1l - Asigurarea calitatii prin implementarea sistemului HACCP in unitatile de
procesare a carnii.
Capitolul Il - Conditii constructive impuse unitatilor de industrializare a carnii. Cerinte

pentru abatoare si frigorifere legate de amplasare, solutii constructive, dotare cu
utilitati, iluminat, ventilatie, racire, amplasare utilaje. Cerinte pentru fabricile de
produse din carne (preparate, semiconserve, conserve). Cerinte pentru unitatile de
desfacere a produselor din carne.

Capitolul IV - Factori care influenteaza securitatea produselor din carne. Factori fizici.
Factori microbiologici. Factori biologici. Parazitoze de origine alimentara. Factori
chimici.

Capitolul V - Controlul igienico-sanitar in vederea asigurarii calitatii Tn unitatile de
industrializare a carnii. Controlul igienico-sanitar in abatoare. Examinarea carcaselor.
Examinarea organelor. Controlul igienico-sanitar in fabricile de preparate de carne,
semiconserve si conserve. Tehnologii generale de obtinere a produselor din carne.
Controlul materiilor prime si a produselor finite. Examen senzorial. Examen fizico-
chimic. Examen microbiologic. Controlul igienico-sanitar al depozitelor frigorifice.
Controlul igienico-sanitar in transportul carnii si produselor din carne. Controlul
igienico-sanitar Tn unitatile de comercializare si de alimentatie publica.

Capitolul VI - Igiena in fabricile de prelucrare a carnii. Igiena personalului. Igiena
suprafetelor si spatiilor de lucru. Igiena apei si a aerului.

1. Norme de protectia muncii. Prezentarea tematicii lucrarilor de laborator.
2. Controlul calitatii carnii — materie prima. Analiza senzoriald. Examen fizico-chimic:
determinarea pH-ului; determinarea grasimii; determinarea apei; determinarea




proteinelor; determinarea substantelor minerale; determinarea hodrogenului sulfurat;
determinarea NHs. Determinarea activitatii microbiologice.

3. Controlul calitatii grasimii. Analiza senzoriald. Examen fizico-chimic. Determinarea 4
indicelui de iod; determinarea indicelui de saponificare; determinarea aciditatii;
detreminarea indicelui de peroxid. Examen microbiologic.

4. Controlul calitatii produselor finite (preparate comune, preparate crude-uscate, 12
semiconserve de carne, conserve de carne). Analiza senzoriald. Examen fizico-chimic:
determinarea pH-ului; determinarea grasimii; determinarea apei; determinarea
proteinelor; determinarea adaosului de proteine necarnate; identificarea adaosului de
amidon; determinarea NHs.
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