EXPERTIZA CARNII SI A PREPARATELOR DIN CARNE

STRUCTURA
Anul de studii Il
Semestrul 3
Regimul disciplinei DA
Numadrul total de ore pe sdptaména Curs—2ore;L-2ore
Numarul total de ore conform planului de invatamént Curs —28 ore; L—28 ore
Numadrul de credite transferabile 8

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Informarea cu privire la proprietatile carnii si a produselor din carne, metodele de control si analiza
necesare pentru identificarea acestor proprietati, metodele de depistare a falsificarilor, influenta
tehnologiilor de prelucrare asupra calitatii, interpretarea judicioasa a proceselor care au loc la
transformarea materiilor prime in produse finite.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul I - Dreptul alimentar si caracteristicile acestuia. Obiective, principii, 1
sisteme de reglementare. Domenii de aplicare.

Capitolul Il - Asigurarea calitatii prin implementarea sistemului HACCP n unitatile de 2
procesare a carnii.

Capitolul Il - Calitatea carnii. 4

Capitolul IV - Transformari care au loc in carne postsacrificare. Procese care au loc la
alterarea carnii.

Capitolul V - Produse din carne. Tehnologii de obtinere. Influenta materiilor prime si 5
auxiliare asupra calitatii produselor din carne. Influenta tehnologiei de obtinere
asupra calitatii produselor din carne. Calitatea produselor de carne.

Capitolul VI - Factori care influenteaza securitatea produselor din carne. Factori fizici. 4
Factori microbiologici. Factori biologici. Factorichimici.

Capitolul VII - Expertizarea carnurilor. Identificarea speciei si a rasei. Identificarea 4
originii geografice. Identificarea carnii congelate. Identificarea carnii proaspete.

Capitolul VIII - Expertizarea produselor de carne. Identificarea ingredientelor proteice 5

addugate. Identificarea amidonului. Identificarea carnii MDM. Identificarea adaosului
de carnuri alterate. Identificarea adaosului in exces de: sare, apa, polifosfati, nitriti.

Capitolul IX - Controlul igienico-sanitar in vederea asigurarii calitatii in unitatile de 1
industrializare a carnii.

1. Norme de protectia muncii. Prezentarea tematicii lucrarilor de laborator. 1

2. Controlul calitatii carnii — materie prima. Analiza senzoriala. Examen fizico-chimic.
Determinarea activitatii microbiologice.

3. Controlul calitatii produselor finite (preparate comune, preparate crude-uscate, 12
semiconserve de carne, conserve de carne). Analiza senzoriala. Examen fizico-chimic.
4. Controlul calitatii grasimii. Analiza senzoriald. Examen fizico-chimic. 4
Test de laborator 2
BIBLIOGRAFIE
1. Banu C. coord., (2014). Tratat de industrie alimentara - Tehnologii alimentare (volumul 2), Editura ASAB,
Bucuresti.

2. Banu C., Bulancea M., lanitchiD. s.a. (2013). Industria alimentara intre adevar si frauda, Editura ASAB, Bucuresti.
3. Croitoru C. (2018). Analiza senzoriala a produselor agroalimentare, Editura AGIR, Bucuresti.



4. Georgescu M. (2018). Animal Derived Food Inspection and Control, Editura CD Press, Bucuresti.
5. Zdolec N. (2017). Fermented Meat Products Health Aspects, CRC Press, Florida.

EVALUARE
Tip de

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota

activitate
Curs

Alte
activitati

Gradul de Tnsusire a
informatiilor prezentate;
Capacitateade a utiliza
cunostintele asimilate
Capacitatea de a aplicain
practica cunostinteleinsusite

Evaluare scrisa

Evaluare continua prin
metode orale,probe scrise,
practice; Elaborare referat

Titularul activitatilor de curs: Conf.univ.dr. IANITCHI Daniela
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Conf.univ.dr. IANITCHI Daniela

finala %

60

40



