Tehnologia carnii si a preparatelor din carne (ANUL IV, SEMESTRUL VII)
Nr. credite transferabile 5

Statutul disciplinei
Disciplina de domeniu (obligatorie)

Titular disciplina
Prof. univ. dr. ing. Paul Corneliu Boisteanu

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

In cadrul cursului se urmireste achizitia cognitivi privind elementele caracteristice
caracterizarii calitatii animalelor vii destinate abatorizarii, a prelucrarii §i aprecierii obiective a
inocuitatii si calitatii intrinseci si extrinseci referitoare la carne si produse carnate, identificarea
parcursului biochimic temporal al carnii.

Se urmareste Insusirea ultimelor noutdti stiintifice din literatura de specialitate privind
tehnologiile moderne de procesare, conservare, a cunostintelor utile pentru perfectionarea si
obtinerea expertizei necesare inginerilor specialisti din industria alimentara, referitoare la:

e imbunatatirea sistemelor si criteriilor de apreciere a calitatii produselor alimentare de origine
animala (carne si derivate din carne);
e proiectarea si aplicarea etapelor tehnologice de procesare a carnii.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

SEMESTRUL VII

Importanta trofico-biologica a carnii

Factorii care influenteaza productia de carne si calitatea acesteia

Factorii care influenteaza productia de carne a animalelor ce se abatorizeaza

Influenta operatiilor antesacrificare asupra calitatii carnii

Aprecierea calitdtii animalelor destinate sacrificarii

Aprecierea bovinelor

Aprecierea porcinelor

Aprecierea ovinelor

Aprecierea pasarilor

Pregétirea animalelor pentru sacrificare

Tehnologia abatorizarii animalelor si obtinerea carcaselor

Pregatirea animalelor pentru taiere

Suprimarea vietii animalelor

Prelucrarea carcaselor

Aprecierea calitatii carcaselor

Tehnologii de Tmbunatatire a calitatii carnii

Tratamentul prin soc de frig al porcinelor in vivo

Stimularea electrica a carcaselor

Conditionarea carnii Tnainte de refrigerare




Morfofiziologia muschiului striat si biochimia cérnii

Structura morfologica a tesutului muscular striat

Surse de energie ale contractiei musculare

Specializarea metabolica si contractild a muschilor

Metabolismul energetic in tesutul muscular in vivo

Metabolismul glicogenului si mecanisme de reglare

Compozitia chimica a carnii (tesut muscular, adipos, 0sos, conjunctiv)

Conceptul de calitate a carnii

Caracterizarea senzoriala

Caracterizarea fizico-chimica

Caracterizarea microbiologica

Caracterizarea tehnologica

Factorii care influenteaza productia de carne si calitatea acesteia

Microbiologia carnii

Metode de conservare — refrigerare, congelare, sarare, afumare

Lucrari practice

SEMESTRUL VII

Examene si analize care se fac direct pe carne si pe extractul apos de carne

Caracteristicile senzoriale ale carnii pentru aprecierea salubritatii

Determinarea parametrilor fizici ai carnii

Determinarea compozitiei chimice a carnii

Determinarea proteinelor

Determinarea vitaminelor: acidul ascorbic

Determinarea apei

Determinarea clorurii de sodiu

Determinarea nitriilor

Determinarea azotului usor hidrolizabil

Determinarea azotului aminic

Determinarea azotului neproteic

Determinarea azotuluiusor hidrolizabil prin titrare directa cu acid clorhidric

Determinarea cantitativa a amoniacului prin distilare cu MgO

Determinarea capacitatii de retinere a apei prin determinarea vol. miofibrilelor

Determinarea capacitatii de retinere a apei, metoda presarii

Determinarea coeficientului C pentru carne

Determinarea grasimilor — metoda Soxhlet

Determinarea pH-ului

Determinarea proteinelor sarcoplasmatice prin metoda biuretului
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Evaluare finala

T Procent din nota
Forme de evaluare Modalitati de evaluare <
finala
Examen Evaluare orala 70%
Aprecierea activitatii in | Evaluare orala in timpul semestrului, 30%
timpul semestrului teste de verificare, colocviu de laborator.

Persoana de contact

Prof. univ. dr. Paul Corneliu Boisteanu

Facultatea de Zootehnie - USAMYV lasi

Aleea Mihail Sadoveanu nr. 8, Iasi, 700490, Romania
telefon: 0040 232 407495, fax: 0040 232 267504
E-mail: paulb@uaiasi.ro



Tehnologia carnii si a preparatelor din carne (ANUL IV, SEMESTRUL VIII)
Nr. credite transferabile 4

Statutul disciplinei
Disciplina de domeniu (obligatorie)

Titular disciplina
Sef lucrari dr. Roxana Lazar

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

Tn cadrul cursului se urmireste insusirea de cétre studenti a cunostintelor privind proiectarea
fiselor tehnologice si obtinerea semifabricatelor folosite in industria alimentara, a materiilor
prime si auxiliare, a etapelor fluxurilor tehnologice de obtinere a preparatelor, a utilizarii
culturilor starter si a microorganismelor. De asemenea, este necesara insusirea tehnologiilor de
obtinere a conservelor si semiconservelor.

In cadrul lucrarilor practice, studentii isi insusesc principiile de lucru privind determinarile
organoleptice si fizico-chimice necesare caracterizarii calitative a preparatelor.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

SEMESTRUL VIII

Transarea-dezosarea-alegerea

Obtinerea semifabricatelor: bradtul si srotul

Clasificarea preparatelor

Materii prime folosite la obtinerea preparatelor din carne
Materii auxiliare folosite la obtinerea preparatelor din carne

Materiale folosite la obtinerea preparatelor din carne

Derivate proteice utilizate Tn industria carnii

Derivate proteice de origine animala

Derivate proteice de origine vegetala

Tehnologii generale de fabricare a preparatelor din carne din grupa mezelurilor si carnatilor
Etape ale fluxului tehnologic de obtinere a preparatelor din carne

Tehnologii moderne de fabricare a unor preparate din carne

Fabricarea preparatelor din carne prin tehnica coextrudarii

Fabricarea produselor din carne aerate

Fabricarea crenvurstilor fard membrana

Tehnologia fabricarii preparatelor din carne crude

Clasificarea preparatelor din carne crude
Tehnologia de fabricatie a preparatelor din carne crude-afumate-uscate-maturate

Tehnologia de fabricatie a preparatelor din carne crude si uscate

Microflora salamurilor si carnatilor cruzi
Tehnologia culturilor starter
Tehnologia prelucrarii subproduselor si deseurilor din industria carnii




Tehnologia prelucrarii capetelor
Prelucrarea organelor

Prelucrarea subproduselor de triperie
Tehnologia prelucrarii intestinelor

Tehnologia de obtinere a semiconservelor

Tehnologia de obtinere a conservelor
Sisteme de management al calitatii in industria carnii si a preparatelor din carne

Lucrari practice

SEMESTRUL VIII

Caracteristicile senzoriale ale preparatelor din carne

Aprecierea salubritatii preparatelor

Determinarea parametrilor fizici ai preparatelor din carne

Aprecierea calitatii organelor comestibile

Defecte ale preparatelor

Determinarea proteinelor

Determinarea clorurii de sodiu

Membrane folosite in industria carnii

Determinarea nitritilor, nitratilor

Determinarea compozitiei chimice brute a preparatelor din carne

Determinarea grasimilor — metoda Soxhlet

Determinarea pH-ului

Examenul grasimilor de origine animala

Aplicatii practice in fluxuri tehnologice de abatorizare si realizare a preparatelor din carne
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Evaluare finala

Modalititi de evaluare

Procent din nota

timpul semestrului teste de verificare, colocviu de laborator.

Forme de evaluare <
finala

Examen Evaluare orala 70%
Aprecierea activitdtii 1n | Evaluare orald in timpul semestrului, 30%
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