T

Universitatea Tehnica a Moldovei

SIGURANTA SI CALITATEA
SEMIFABRICATELOR NATURALE DIN
CARNE

Masterand: Bujor Cristina
Conducator: lec. sup. Gornet Viorel

Chisinau — 2017



CUPRINS

REZUM AT et e e e e ettt e e et e e e e e e Rt et e e e e b b e e e e e enbbe e e e e nnbe e e e e e nnnrees 1
INTRODUGCERE ...ttt et e e e st e e et e e e b e e snte e e snsaeeasneeannes 3
1. StUdiul BIBHOGIAfiC ...c.eoiieece e 5
1.1 Piata semifabricatelor din CArNE .......ccooveiiiiii e e 5
1.2 Tehnologia de producere a semifabricatelor din carne ..........ccccoeiinnininincieen, 6
1.2.1 Tehnologia de producere a frigaruiului ........cccooeiiiiiinincece e 9
1.2.1.1 Metoda de producere a frigaruiului folosind saramura "Surbratten” ....... 10
1.2.1.2 Metoda de producere a frigaruiului prin injectarea materiei prime ........... 10
1.2.2 Tehnologia de producere a MiCHOr ..........ccceeveiieiieie e 14
1.2.3 Tehnologia de producere a aripilor de PUi ........cccoeevieiieie i 15
1.2.3.1 Utilizarea marinatelor cu complexul de aditivi alimentari ,,Gurman 9” .... 18
1.2.3.2 Utilizarea saramurii cu complexul de aditivi alimentari ,,Efectan” ...........
20
1.3 Caracteristica semifabricatelor din Carne ..........cocovieiiieienes e 21
1.4 Caracteristici de prelucrare a semifabricatelor din carne la intreprinderi de alimentatie
PUDBLICA ...t 23
1.4.1 Schimbarile care au loc in timpul tratamentului termic al semifabricatelor din
(0721 0 [T PPR TP PR 27
1.4.2 Prezentarea preparatelor culinare finite din semifabricate din carne ................ 30
1.5 ConClUZii $1 r€COMANAATT ....c.viivieiiiiiciiie ettt sre e eeereas 31
2. TEHNOLOGIA DE PRODUCERE SI PRELUCRARE A SEMIFABRICATELOR DIN
CARNE .ot e e e et e e e et e a e e e at e e e aa e e ane e e arreearaeearaeeas 34
2.1 Diagrame de producere si prelucrare a semifabricatelor din carne ............c.ccocvevveiennee. 34
2.1.1 Diagrama de producere a frigaruiului din carne de porc .........c.cceeevvvvrverennnnne 34
2.1.2 Diagrama de producere a MIiCIlOr .........ccoooiiiiiiniiniiiieee e 35
2.1.3 Diagrama de producere a aripilor de pui .........ccccoovevieiieeie i 36
2.2 Descrierea procesului de producere a preparatelor culinare din semifabricate naturale din
(07211 [ T PP U PP PRP T RRPPOPP 37
2.2.1 Descrierea procesului de producere a frigdruiului ........ocevvviiiiiiiiiiiiice 37
2.2.2 Descrierea procesului de producere @ miCilor ...........ccoovvvviiienenincnceee 37
2.2.3 Descrierea procesului de producere a aripilor de pui .......ccoccevervreneneneniiennen, 38
3. IMPLEMENTAREA SISTEMULUI DE CONTROL AL CALITAIH HACCP IN
PROCESUL DE PRODUCERE A FRIGARUIULUI DE PORC .......cccococvvvereesseene, 39
LG ][0 I 4 | RS 53
BIBLIOGRAFIE ... ..ottt ettt e e e e e e e e et e e e st e e e s nb e e e snteeeanteeenneeas 54
ANEXE ... ettt re e et et 57



Rezumat

In lucrarea expusi ,, Siguranta si calitatea semifabricatelor naturale din carne”, sunt studiate
tehnologiile de producere a semifabricatelor din carne de la producerea lor la fabrici de carne si pina
la prepararea acestor produse alimentare si pregdtirea preparatelor culinare la intreprinderi de
alimentatie publica.

Lucrarea cuprinde tehnologii de fabricare a trei grupuri de semifabricate: de dimensiuni
mici, tocate si semifabricate de carne de pasare din partile anatomice. In mod traditional, frigiruiul
din carne de porc era produs fard injectarea cu saramurd, dar se foloseau muraturi simple.
Problema reald este ca utilizarea acestei tehnologii nu permite o calitate 1naltd a produselor finite,
precum si nu oferd produsului valoare nutritiva si termenul de valabilitate a acestuia este mai mica
de 24 de ore. Produsul finit se caracterizeaza printr-o consistentd destul de rigida, lipsita de
suculenta.

In lucrarea datd, este propusid o metodd pentru solutionarea acestei probleme. A fost
propusd de folosit metoda injectarii cu saramura a materiei prime pentru frigarui de porc. Aceasta
metoda ne permite de a creste termenul de valabilitate, iar produsul finit este caracterizat printr-0
consistentd destul de moale si suculenta.

In lucrare este propus, de asemenea, moduri optime de tritare culinara a micilor si a aripilor
de pui marinate, pentru a obtine un produs finit cu caracteristici organoleptice bune.

Ca urmare a analizei efectuate, a studiilor bibliografice si a tehnologii lor de producere a
semifabricatelor naturale din carne este propusd introducerea planului de control al calitdtii pe un
exemplu de tehnologie de fabricare a frigdruiului din carne de porc.

Lucrarea prezentatda se bazeazd folosirea de metode optime pentru prelucrarea
semifabricatelor naturale din carne, si satisfacerea cererii consumatorului cu preparate culinare

sigure si de inalta calitate.



Résumé

Dans le travail exposé ,,La sécurité et la qualité des semi-produits naturelle de viande " sont

étudiés



les technologies de production des semi-produits de viande a partir de leur production dans
les usines de viande et pour préparer des plats pleins de composition aux entreprises de restauration.

Le travail comprend des technologies de fabrication de trois groupes des semi-produits:
petits, haché et des semi-produits de viande de volaille a partir des pieces anatomiques.
Traditionnellement, les brochettes de viande de porc a été produit sans injecter de la saumure, mais
en utilisant de simples marinage. Le vrai probléme est que cette technologie ne permet pas aux
produits finis de haute qualité, et ne fournit pas aux produits de valeur nutritive et sa durée de vie est
inférieure a 24 heures. Le produit fini est caractérisé par une consistance assez raide, jutosité pas.

Dans ce travail, il est proposé¢ une méthode pour résoudre ce probléme. Il a été proposé
d'utiliser la méthode d'injection avec saumure de matiére premiére pour les brochettes de porc. Cette
méthode nous permet d'augmenter la durée de vie, et le produit fini est caractérisé par la consistance
plut6t molle et juteuse.

Dans ce document a également proposé, les meilleurs moyens culinaires de traiter les petites
et les ailes de poulet marinées, pour obtenir un produit fini avec de bonnes caractéristiques
organoleptiques.

A la suite de cette analyse, des études bibliographiques et leurs technologies pour la
production des semi-produits naturelle de viande est proposé 1'introduction d'un plan de contrdle de
la qualité, par exemple, la technologie de fabrication des brochettes de porc.

Le document présenté est basé en utilisant des méthodes de traitement optimales pour
traitement  des semi-produits naturelles de viande, et la satisfaction de la demande des

consommateurs avec des plats siirs et de qualité.

INTRODUCERE



In dieta omului modern carnea si produsele din carne ocupa un loc extrem de important,
deoarece acestea au mare valoare nutritiva si biologica si sunt caracterizate prin calitdti gustative
inalte. Carnea are o importantd deosebitd pentru buna functionare a organismului, datorita
continutului crescut de proteine de calitate superioard si de substante minerale, nsd trebuie sa tinem
cont si de cantitatile zilnice consumate. Consumul de proteine animale este important, deoarece
acestea sunt complete, adica contin toti aminoacizii esentiali.

In infrastructura pietei de consum un loc important il ocupa intreprinderile de alimentatie
publica, organizate pentru a oferi oamenilor preparate gustoase si sanatoase.

Alimentatia publica face parte din sfera serviciilor, intreprinderile care efectueaza nu numai
functia de productie si vanzare, dar, de asemenea, functia de organizare a consumului de produse
fabricate, care necesitd respectarea strictd a reglementarilor tehnologice dar si a regulilor si
reglementarilor sanitaro-epidemiologice.

Produsele intreprinderii de alimentatie publica sunt pregitite de ea Insasi din produse
alimentare sau semifabricate din care apoi se prepara produse culinare.

In prezent, cele mai multe unititi de alimentatie publica in prepararea produselor alimentare,
au scopul cresterii eficientei muncii, a accelera procesul tehnologic si sa asigure fluxul de producere,
utilizarea pe scara larga a diverselor sortimente de semifabricate, printre care un loc important il
ocupa semifabricatele din carne.

Cele mai frecvente dintre acestea includ trei grupuri de semifabricate: de dimensiuni mici,
tocate si semifabricate de carne de pasare.

O gama largd de materii prime, si o varietate de moduri de prelucrare a acesteia si relativ
mici cantitdti de productie a multor intreprinderi de alimentatie publica, care limiteaza si exclud
posibilitatea extensiva a mecanizdrii si automatizarii procesului tehnologic, nu permite de a folosi
complet si efectiv echipamentele mecanizate instalate si utilizarea intensiva a fortei de munca.

Mecanizarea muncii si eficacitatea utilizdrii echipamentelor cresc concentratia de productie
st de specializare a gamei sale de produse. Concentratia producerii a semifabricatelor la intreprinderi
mari mecanizate permite de a creste productivitatea muncii si a productiei, si in acelasi timp, sa
ridice nivelul de organizare a intreprinderilor care au trecut la lucru cu semifabricate; exista o
posibilitate de utilizare rationala a deseurilor si reducerea costurilor de productie.

Conditii favorabile pentru mecanizare si automatizare a productiei sunt adaugate la
intreprinderile foarte specializate, de deservire rapida, cu o cantitate semnificativd de produse

similare: pateuri, parjoale, ravioli, etc.



Calitatea produselor este unul dintre cei mai importanti indicatori ai activitatilor industriale si
economice ale aproviziondrii intreprinderilor. Calitatea produselor alimentare are implicatii
profunde, deoarece alimentatia sta la baza vietii, constituind un factor cu actiune permanenta si care
poate avea influentd determinantd asupra dezvoltarii organismelor. Realizand produse pentru
colectivitati mari asa ca intreprinderi de alimentatie publica, specialistii din industria alimentara
devin responsabili de starea de sandtate a natiunii, participand la una din cele mai eficiente cai de
ocrotire si promovare a sanatatii. Pentru un produs alimentar, toate elementele constituente ale
acestuia reprezinta elemente constitutive ale calitatii.

Calitatea produselor alimentare este conferita de ansamblul insusirilor fizice, chimice,
organoleptice, tehnologice si proprii ale produselor sau/si dobandite prin procesele de prelucrare.
Principalele proprietati ale produselor alimentare sunt: organoleptice, fizice, chimice, tehnologice,
biologice, estetice.

Calitatea produselor alimentare depinde de calitatea componentelor ce intrd in produsul dat ,
corectitudinea procesului tehnologic, respectarea cerintelor igienice la toate etapele de productie,
depozitare si vanzari.

Scopul lucrdrii: de a studia tehnologia semifabricatelor din carne Incepand de la producerea
lor la intreprinderile de prelucrare a cérnii si termindnd cu prezentarea preparatelor culinare
preparate la intreprinderile de alimentatie publica, de a propune metode de a prelungi perioada de
valabilitate a semifabricatelor din carne, de a propune cei mai rationali parametri de prelucrare
culinard a semifabricatelor din carne, si de a pune in aplicare un sistem de control al calitatii

produselor.
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