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Rezumat

Produsele din carne si carnea sunt componente importante in alimentatia omului si au o
importantd deosebitd pentru buna functionare a organismului, datoritd continutului crescut de
proteine de calitate superioara si de substante minerale.

Actualitatea tezei: In ultimul timp, termenul de calitate, in lume, a crescut substantial ca
urmare a aplicarii unor tehnologii moderne si a noilor descoperiri, legate obtinerea unor produse
din carne stabile. Produsele din carne variaza in functie de calitate si de metoda de productie. Ele
sunt produse realizate din carne si slanina tocate. Producatorul garanteaza calitatea in mod direct
pe tot parcursul termenului de valabilitate, in aceasta perioada urmind ca marfa, ambalata,
transportatd/ manipulata si pastrata conform prescriptiilor, si isi pastreze nemodificata calitatea
initiala.

Scopul tezei, ,,Calitatea produselor din carne in cadrul CP,,Mezelbrav’’reprezinta un plan
de imbunatatire a calitatii produsului final.

Pentru realizarea acestui scop au fost propuse urmatoarele obiective:

Determinarea si urmadrirea indicilor fizico-chimici, microbiologici, organoleptici in
produsele analizate.

Pentru a acumula un bagaj de informati necesare am selectat si am studiat legislatia in
vigoare cu previrea la standartele ce tin de calitatea si siguranta carnii de asemenea, selectarea
surselor bibliografice nationale si internationale care reflecta tematica lucrarii.

Metodele de evaluare a calitatii si sigurantei carnii se vor efectua conform surselor: HG
734 din 03.10.2013; GOST P51479-99 ,,Metoda de determinare a umiditatii”.; GOST P 51478-99
(ISO 2917-74). Msico u MsCHBIE TPOAYKThL. KOHTPOJIBHBIH METOJ ONpeeieH s KOHIICHTPAIIUH
BOJIOPOIHBIX HOHOB si alte metode de evaluare, conform bibliografiei.

Conform liniei tehnologice, in cadrul tuturor etapelor s-au respectat normele sanitaro-
igienice si epidemiologice la producere, depozitare, transportare si livrare. Pentru linia tehnolgica
de fabricare a conservelor de carne de porc inabusita de au fost elaborat planul HACCP, in cadrul
caruia s-au determinat si monitorizat PCC pentru carnea de porc.

Toate rezultatele experimentale obtinute, vor fi notate si prezentate atat in forma de tabele,
cat si grafic, precum si poze colectate pe durata cercetarii.

Teza este structurata in 4 capitole si cuprinde 58 pagini, de 4 figuri si 17 tabe



Résumé

La viande et les produits carnés sont des composants importants de I'alimentation humaine
et sont particuliérement importants pour le bon fonctionnement de I'organisme, en raison de leur
teneur élevée en protéines et minéraux de haute qualité.

Actualité de la thése : Derniérement, le terme de qualité, dans le monde, a considérablement
augmenté en raison de l'application des technologies modernes et des nouvelles découvertes, liées
a l'obtention de produits carnés stables. Les produits a base de viande varient en qualité et en
méthode de production. Ils sont fabriqués a partir de viande hachée et de bacon. Le fabricant
garantit la qualité directement pendant toute la durée de conservation, pendant laquelle les
marchandises sont emballées, transportées / manipulées et stockées comme prescrit, et conservent
leur qualité d'origine inchangée.

L'objet de la thése, "La qualité des produits carnés dans le CP" Mezelbrav "est un plan
d'amélioration de la qualité du produit final.

Pour atteindre cet objectif, les objectifs suivants ont été proposés :

Détermination et suivi des indices physico-chimiques, microbiologiques, organoleptiques
dans les produits analysés.

Afin d'accumuler les informations nécessaires, nous avons sélectionné et étudié la 1égislation en
vigueur avec la fourniture de normes relatives a la qualité et a la sécurité de la viande, ainsi que
la sélection de sources bibliographiques nationales et internationales qui reflétent le sujet de
l'article.

Les méthodes d'évaluation de la qualité et de la sécurité sanitaire de la viande seront
réalisées selon les sources : HG 734 din 03.10.2013; GOST P51479-99 ,,Metoda de determinare a
umiditatii”.; GOST P 51478-99 (ISO 2917-74). Msico 1 MsCHBIC TPOTYKTHI.

Selon la ligne technologique, a toutes les étapes, les normes sanitaires, hygiéniques et
épidémiologiques pour la production, le stockage, le transport et la livraison ont été respectées. Le
plan HACCP a été développé pour la ligne technologique pour la production de porc en conserve,
dans laquelle le CCP pour le porc a été déterminé et controlé.

Tous les résultats expérimentaux obtenus seront notés et présentés a la fois sous forme de
tableaux et de graphiques, ainsi que des images recueillies au cours de la recherche.

La thése est structurée en 4 chapitres et comprend 58 pages, de 4 figures et 17 tableaux.
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INTRODUCERE

Consumul de carne este influentat de un set de factori socio-economici care au adus o
schimbare radicala. Pe de o parte, abilitatile traditionale de preparare sunt adesea trecute cu
vederea, iar acest lucru se datoreaza in mare masura faptului ca raimane putin timp pentru a pregati
mesele acasa, din lipsa de timp. In casa existd 0 multime de dispozitive care economisesc forta de
munca, cum ar fi cuptorul cu microunde. Pe de alta parte, industrializarea si dezvoltarea proceselor
de prelucrare si conservare a carnii, plus caracterul competitiv al industriei, au adus o remaniere
notabila. Intregul proces a creat necesitatea unui riaspuns ,,rapid”: produse din carne, usor si rapid
de preparat si/sau gata de mancat, intrucat indeplinesc cerintele vietii moderne. Acestea constituie
unul dintre marile succese ale ingeniozitatii umane care este prelucrarea carnii pentru a-i pastra
usurinta de utilizare.

Este cu siguranta o industrie, a produselor din carne, care are nevoie de informatii fiabile
de calitate, pentru a-si garanta produsele finite. in acelasi timp, rimane o industrie si a carei cerere
creste pe zi ce trece, justificata de un cost economic in crestere, facand astfel productia sa fie
supusa falsificarilor frauduloase. Acestea reprezinta 0 problema majora pentru o astfel de industrie
si capateaza din ce in ce mai multd atentie, din cauza pierderii economice si a cerintelor
consumatorilor, care sunt mai constienti de calitatea produselor din carne si care isi doresc mai
multe griji si/sau prefera calitatea inalta.

Intr-adevar, trebuie luate masuri drastice de control pentru a oferi consumatorilor un produs
din carne de calitate. Acest tip de produs necesita evaluare periodica, atat din punct de vedere
microbiologic, cat si din punct de vedere al compozitiei, iar medicii veterinari sunt expertii
calificati pentru a controla aceste alimente.

Prin urmare, ne confruntam, in esenta, cu 0 problema care ridica doua intrebari importante:
unde este obiectivul acestui control si care este cel mai potrivit mijloc?

Metodele analitice utilizate pentru controlul calitatii produselor din carne sunt la fel de

diverse ca si problemele asociate acestora si includ o gama foarte bogata de echipamente si tehnici:

prevalenta fraudei produselor din carne este greu de masurat.
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