IGIENA SI TEHNOLOGIE ALIMENTARA (ANUL 1V)

Nr. credite transferabile 7

Structura disciplinei (nr. de ore saptamanal)

Semestrul Curs Seminar Laborator Proiect
VII 2 - 2 -
VIII 2 - 2

Statutul disciplinei
Disciplina de specialitate obligatorie

Titular disciplina
Conferentiar dr. Floristean Viorel-Cezar

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

Dupa parcurgerea cursului si a lucrarilor practice studentii vor:

« intelege procesele tehnologice de baza folosite in obtinerea alimentelor
de origine animala;

» cunoaste etapele de procesare specifice produselor alimentare de origine
animal3;

+ intelege rolul si mecanismele principalelor metode de procesare a
produselor alimentare de origine animala;

« Intelege importanta respectarii conditiilor de igiena si a aplicarii
procedurilor de sanitatie in garantarea sigurantei produselor alimentare;

« dobandi abilitati de interpretare critica, obiectiva si de rezolvare a
problemelor ce pot interveni in producerea materiilor prime si h
procesarea ulterioara a acestora in conditii de igiena;

« dobandi abilitati de integrare a cunostintelor de chimie, fizicd, biologie si
de aplicare a acestora in industria alimentara pentru dezvoltarea,
implementarea si intretinerea programelor de asigurare a calitatii si
garantare a sigurantei alimentelor.

Continutul disciplinei (programa analitica)
Curs (capitole/subcapitole)
Consumul de carne - justificare, istoric, tendinte, implicatii asupra sanatatii consumatorului 5i asupra mediului.
Transportul animalelor de maceldrie, pregatirea animalelor pentru sacrificare,
Sacrificarea animalelor de macelarie.
Transformari fizico-chimice care au loc in carne dupa sacrificare.
Carnea: structura mannIﬂgicﬁ, compozitie chimicd, valoare nutritiva.
Caracteristicile fizico-chimice si ﬂrganﬂleptlce ale carnil.
Microflora carnii.
Conservarea carnii.

Ambalarea carnii 5i a produselor din carne.
Transportul carnii 5i a produselor din carne.
Elemente de igiend si sigurantd alimentard in industria carnil.




Biotehnologii in industria carnii.
Impactul procesarii carnii asupra mediului.
Importanta laptelui 5i a produselor lactate in dieta omului.

Lapte: biosinteza; compaozitie; caracteristici organoleptice si fizico-chimice.
Microbiclogia laptelui.

Tehnologia generala de prelucrare a laptelui.

TEhnnlngii specifice de prelucrare a laptelui.

Ambalarea laptelui 5i a produselor lactate.
Igiena sl bunele practicl de fabricatie in prelucrarea laptelul.

Quale: macrostructura si compozitia oului; elemente de microbiologie a oului; tehnologia de conditionare al
gualor pentru consum, produse din oua.

Mierea: compozitie; caracteristici organoleptice si fizico-chimice; elemente de microbiologie; produse din miere.

Lucrari practice
Aprecierea calitatii animalelor vii destinate sacrificarii
Unitati de sacrificare a animalelor
TEhnquEia de sacrificare a bovinelor si cabalinelor
Tehnnlngia de sacrificare suinelor, ovinelor 5i caprinelor
Tehnologia de sacrificare a pasarilor
Aprecierea calitatii carcaselor
Transarea comerciala a carcaselor
Tehnnlugia de prelucrare a subproduselor de abator
Tehnologia de fabricare a preparatelor din carne in membrana
Tehnologia de obtinere a conservelor si semiconservelor din carne
TEhnqugia de fabricare a produselor din carne sarate;

TEhnqugia obtinerii produselor din carne prin procedee fermentative

Unitati de achizitie si procesare a laptelul

Receptia laptelui, Standardizarea laptelui

Evaluarea calitatii laptelui materie prima prin teste de laborator

TEhnquEia de obtinere a laptelui de consum

Tehnnlugia de obtinere a produselor lactate fermentate

Tehnologia de obtinere a produselor lactate cu un continut ridicat de grasimi
Tehnologia de obtinere a produselor lactate cu un continut redus de apa
TEhnquEia de obtinere a produselor lactate obtinute prin procedee complexe
Tehnulagia de prelucrare a subproduselor laptelui

Tehnulngii de prelucrarea a oudlor si a mierli
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Evaluare finala
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