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9 CONTOLOL SANTAR4ETEBARN AL ALY E

COMPETENTE SPECIFICE / CRITERII DE PERFORMANTA

21.1. Examineaza animalele de macelarie pe etape tehnologice.

a) Alegerea tipurilor de unitati de tdaiere.

b) Examinarea animalelor inainte de tiiere.

¢) Supravegherea taierii animalelor respectind succesiunea timpilor operatori.
d) Examinarea animalelor dupa tdiiere.

e) Verificarea modului de valorificare a confiscatelor.

f) Aplicarea normelor specifice de securitate §i sandtate in muncd.

21.2. Examineaza calitatile carnii in diferite boli in vederea depistarii carnii improprii
pentru consumul uman.

(a) Examinarea cdrnii de la animalele tiiate de necesitate, clandestin si cu anumite stiri
fiziologice.

(b) Examinarea carnurilor cu modificari patologice profunde.

(c¢) Examinarea carnii §i organelor in bolile parazitare ale animalelor.

(d) Examinarea carnii §i organelor in bolile infectioase ale animalelor.

(e) Elaborarea actelor de control si aplicarea sanctiunilor ce se impun.

(f) Aplicarea normelor specifice de securitate si sandtate in muncd.

(g) Utilizarea tehnologiei informatiei in aplicarea sanctiunilor sanitar-veterinare.

21.3 Determina indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in
stare proaspata si conservata.
a) Examinarea sanitar-veterinard a oudlor si incadrarea in clase de calitate.
b) Determinarea caracterelor organoleptice si fizico-chimice ale laptelui si a produselor
lactate.
¢) Examinarea organoleptica si fizico-chimica a laptelui si produselor lactate.
d) Examinarea sanitar-veterinard a pestelui si icrelor.
e) Examinarea organoleptici a alimentelor de origine animald conservate si a preparatelor din
carne.
f) Supravegherea metodelor de conservare si ambalare a alimentelor de origine animala.
g) Supravegherea masurilor de prevenire a intoxicatiilor la om.
h) Aplicarea normelor specifice de securitate §i sdndtate in muncd.
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Acest caiet de practica este destinat pregatirii elevilor din clasa a XlI-a, liceu tehnologic,
ciclul superior, Profilul Resurse naturale si protectia mediului, Domeniul Agricultura, Calificarea
profesionala Tehnician veterinar.

El este conceput pentru sprijinirea profesorilor si a tutorilor de practica, in demersul lor
didactic si a elevilor 1n procesul de nvatare si formare a deprinderilor practice.

Continuturile incluse in structura lui ofera elevilor posibilitatea dezvoltarii competentelor
practice privind ,,CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR”

Parcurgerea continuturilor se va realiza in integralitatea lor. Intre competente si continuturi
este o relatie bine determinata: atingerea competentelor implicd continuturile tematice, iar
parcurgerea acestora asigurd dobandirea de catre elevi a competentelor specifice stabilite prin
curriculum si a criteriilor de performanta stabilite prin SPP-uri.

Evaluarea rezultatelor activitatilor elevilor este atat formativa, continud, dupa secvente de
invatare, cit si evaluare sumativa.

La sfarsitul stagiilor de practica, acest caiet completat pe parcursul derularii activitatii,
va constitui PORTOFOLIUL DE PRACTICA al elevului,

RECOMANDARI PRIVIND RESPECTAREA NORMELOR DE SECURITATE SI
SANATATE iN MUNCA

Efectuarea stagiilor de pregatire practica la agentii economici presupune respectarea unor
norme specifice. Normele sunt impuse de legislatia in vigoare si de specificul domeniului de
activitate.

Varietatea lucrarilor executate impun o serie de mdsuri pentru securitatea si sinatatea
muncii.

Pe durata stagiului de practica elevi au obligatia de a cunoaste si respecta Regulamentul de
Ordine Interioara al partenerului de practica.

De asemenea, elevii au obligatia de a-si insusi normele de securitate §i sandtate In munca
inainte de Inceperea stagiului de pregatire practica (Legea securitatii si sanatatii in munca nr.
319/2006 precum si legisltia securitatii si sinatatii in munca din Portugalia).
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RECOMANDARI PENTRU ELEVI
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De fiecare data cind lucrezi:

e Citeste cu atentie sarcinile de lucru

e Solicitd lamuriri in cazul unor neclaritati la cerintele din sarcinile de lucru

e Asigurd-te de existenta instrumentelor, materialelor si echipamentelor necesare rezolvairii sarcinilor
de lucru

e Asigurd-te de indeplinirea conditiilor de protectia si securitatea muncii precum §i de existenta
echipamentului specific de protectia muncii

® Rezolvd toate sarcinile de lucru in limita timpului de lucru precizat

LUCRUL iN ECHIPA

Munca in grup restrdns inseamnd urmdtoarele:

e convorbirea cu alte persoane si ascultarea lor
obtinerea de informatii de la anumite persoane si transmiterea lor grupului
organizarea a ceea ce vreti sa spuneti
ajutarea altora in expunerea propriului punct de vedere
schimbul de idei cu acestia
intelegerea activitatii

Puteti sa va dati seama cd un membru al grupului dvs. nu lucreazd pe mdasura capacitatii sale atunci cind:
e face glume pe seama activitatii

se lauda si atrage atentia asupra sa

nu este de acord cu nimic din ceea ce se spune

nu vrea sa indeplineasca nici una dintre sarcinile pe care le presupune activitatea

vorbeste prea mult sau nu vorbeste deloc.

Nu uitati!

discutiile sunt o parte esentiald a muncii in echipa, aveti grija ca discutiile s nu monopolizeze activitatea
puneti intrebari pentru a va asigura ca ati inteles totul

incercati sa gasiti solutii impreuna in loc sa aveti o disputd individuala

asigurati-va ca stiti ce s-a hotarat, valabil si pentru propriile sarcini si termenele lor

bund comunicare va ajutd sa va indepliniti sarcina

Atunci cdnd sunteti la locul de muncd:

e oamenii lucreaza deseori in echipe restranse; conducatorul echipei se bazeaza pe dvs. sa va indepliniti sarcina in
mod corespunzator

e nu aveti deseori sansa de a alege oamenii cu care lucrati; s-ar putea sa va displaca, iar ei sa nu va placa pe dvs.

e munca in echipa presupune indeplinirea sarcinii indiferent de ce parere aveti despre oamenii cu care lucrati

e cereti ajutorul atunci cand aveti nevoie, oferiti ajutor de cate ori aveti posibilitatea.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de macelarie pe etape tehnologice
CONTINUT: Tipuri de unitéiti de tiiere a animalelor

FISA DE DOCUMENTARE

Tipuri de unitati de taiere a animalelor

TAIEREA ANIMALELOR pentru obtinerea carnii si a produselor secundare, se realizeaza,
industrial, in unitati specializate, numite ABATOARE, dotate tehnic corespunzator pentru
activitatea economica si pentru un control riguros igienico- sanitar.

Abatorul reprezintd ansamblu format din cladirile, instalatiile, terenurile, etc. unde se sacrifica
animalele, destinate alimentatiei populatiei si se prelucreaza carnea proaspdtd si subprodusele
rezultate. Abatorul, ca fabricd de produse alimentare, are ca scop principal obtinerea unor produse
sigure pentru consumator.
Structura construita si fluxul tehnologic trebuie sa asigure desfasurarea procesului de sacrificare a
animalelor intr-o singurd directie incrucisarea produselor, pentru evitarea riscului contaminarii
acestora.
Fiecare operatie a procesului de tdiere are un statut fixat in termeni de ,,Curat” sau ,,Murdar”.
Intr-un abator modern, zonele ,,murdare” sunt separate de zonele ,,curate” prin distanti si bariere
fizice.
Caracteristici constructive
Abatoarele apartin, organizatoric, de intreprinderi specializate, care nu cuprind si alte unitati
specializate in industrializarea carnii, ca: fabrici de preparate, conserve, semiconserve de carne,
frigorifere, sectii de transare, etc. organizate ca fabrici, sectii sau ateliere in cadrul intreprinderii.
Activitatea din abator se desfasoara sistematizat in sectoare amplasate in ordinea fluxului

general de productie, cuprinzand:

e sectorul de receptie si parcare animale;

e sectorul de productie in care se realizeaza taierea animalelor si prelucrarea carnii si a

subproduselor de abator;

e deporzitele frigorifice;

e sectorul auxiliar, in care sunt executate activitatile de deservire.
Abatoarele sunt amplasate, de regula, pe platforme industriale situate la periferia sau in afara
oraselor, in zonele special amenajate.
Sub raportul capacitatii de productie, abatoarele sunt construite pe dimensiuni tipizate (module de
capacitate), corespunzator gradului de dezvoltare a sectorului zootehnic din zona si, mai ales, in
raport cu nevoile localitatii sau ale complexului de industrializare deservit.
In cadrul abatoarelor mari sunt amenajate, separat, locuri pentru taierile de necesitate numite
abatoare sanitare.
Abatoarele de pe langa localitatile urbane mari sunt, in general, unitati cu profil industrial mai larg,
in care se realizeaza taierea, conservarea si prelucrarea industriala a carnii. Acestea, in afara
sectiilor de taiere, au spatii de frig si sectii de fabricare a preparatelor din carne.
In afara abatoarelor, in orasele mari exista antrepozite frigorifice echipate atat pentru transarea si
preambalarea carnii, cat si pentru conservarea prin frig. Unele frigorifere au si sectii de preparate
culinare, iar in sezon prelucraza si conserve, prin congelare, fructe si legume.
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In centrele urbane importante, se construiesc, in prezent, in cadrul unor complexe agroalimentare
sau piete mari, unitati spcializate in productia de mancaruri (gatite sau semigatite).

In ultimul timp au fost unitati industriale complexe, care cuprind atat activitatea de taiere si
conservare prin frig, cat si de industrializare a carnii sub forma de preparate, conserve si
semiconserve din carne. Aceste unitati sunt caracterizate prin continuitatea fluxului de productie,
printr-un inalt nivel de dotare tehnica si o eficienta economica sporita.

>
S
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Abatorul — unitate industriald in care se SACRIFICA MAMIFERE SAU PASARI si in
care serealizeaza §i prelucrarea produselor rezultate la tdiere.
Materia primd in sectia de abatorizare este ANIMALUL VIU, iar produsele finite sunt
CARNEA, SUBPRODUSELE COMESTIBILE SI NECOMESTIBILE.
ABATORUL functioneazd sub CONTROLUL SANITAR-VETERINAR.

Abator bovine, ovine si porcine.
S.C. Agro Ardeal S.R.L.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de macelarie pe etape tehnologice
CONTINUT: Tipuri de unitéiti de tiiere a animalelor

FISA DE DOCUMENTARE

ABATORUL DE CAPACITATE MICA SI PUNCTELE DE TAIERE

ABATORUL DE CAPACITATE MICA reprezinta o unitate cu spatii si dotari adecvate in
care se desfasoara activitati pentru receptia, cazarea si taierea unui numar redus de animale,
precum si pentru livrarea produselor comestibile si necomestibile rezultate.

In aceste unitati se pot sacrifica lunar 100 capete porcine, ovine sau caprine, sau 20 capete bovine,
respectiv. sa nu se depaseasca doua bovine sau zece porcine (ovine) pe Zzi

Abatoarele de capacitate mica functioneaza in baza autorizatiei sanitare veterinare eliberate de
D.S.V.S.4, in conformitate cu legislatia specifica in vigoare si trebuie sa asigure urmatoarele:

e un padoc acoperit, care sa asigure criteriile de protectie si odihna a animalelor inainte de
sacrificare (nu este obligatoriu daca animalele sunt sacrificate imediat la sosirea la abator si
daca nu sunt transportate de la o distanta mai mare de 50 km);

e vestiarul poate sa fie format si dintr-o singura camera, sau doua camere care sa asigure
fluxul alternant al persoanelor de sexe diferite;

e toaletele trebuie sa fie intr-un numar suficient, fara ca ele sa se deschida in spatiile de lucru;
sa fie dotate cu instalatii adecvate de spalare, dezinfectie si de uscare a mainilor;

e sala de sacrificare, dotata cu instalatii si echipamente care sa previna contactul intre carne
si pardoseli, pereti si dispozitive de fixare;

e Dbirou administrativ si tehnic (pentru medicul veterinar care asigura asistenta de4
specialitate);

e spatiu pentru depozitarea masei gastrointestinale, subproduse si comfiscate;

e spatii de frig dimensionate in functie de capacitatea unitatii, unde vor fi depozitate
semicarcasele, sferturile de carcasa si organele, rezultate in urma sacrificarii;

e in cazul sacrificarilor de bovine si ovine adulte este necesara existenta spatiului de frig
pentru depozitarea carcaselor pana la primirea rezultatelor privind testarea pentru
encefalopatiile spongiforme transmisibile;

e se poate utiliza acelasi spatiu al unitatii pentru mai multe faze de lucru, cu conditia ca
acestea sa fie succesive si separate in timp, iar intre diferitele faze sa se efectueze curatenia
st dezinfectia, dupa caz;

e sa se asigure un numar suficient de cutite si alte instrumente de lucru, care sa fie
sterilizate in cate un sterilizator, atat in spatiul murdar, cat si in spatiul curat, dupa caz.

Din punct de vedere al amenajarilor constructive si al instalatiilor interioare:

e peretii si pavimentul unitatii trebuie sa fie usor de spalat, de dezinfectat si din materiale
care sa nu permita patrunderea si stationarea apei;

e pavimentul trebuie sa permita drenarea apei catre sistemul de canalizare;

e tavanul trebuie realizat astfel incat sa nu permita acumularea de murdarie, condens sau
mucegaiuri si, de asemenea, sa fie usor de igienizat si dezinfectat;
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usile si ferestrele trebuic sa se inchida ermetic pentru a asigura protectia impotriva
rozatoarelor si a insectelor; ferestrele care comunica cu exteriorul trebuie sa fie protejate de
plase contra insectelor;

capacele canalelor de scurgere trebuie sa fie acoperite cu clopot pentru impiedicarea
aparitiei mirosurilor neplacute;

conductele, cablurile si corpurile de iluminat trebuie sa fie protejate;

sa se asigure apa potabila in cantitate suficienta, din reteaua publica sau din sursa proprie,
care sa fie verificata in conformitate cu legislatia in vigoare.

Administratorul unitatii de sacrificare are obligatia:

dupa terminarea activitatilor zilnice se asigura, in mod obligatoriu, efectuarea curateniei si a
dezinfectiei spatiilor, aparaturii, instalatiilor si ustensilelor de lucru;

sacrificarea animalelor in unitate este permisa doar cu acceptul medicului veterinar oficial,
dupa efectuarea examenului ante-mortem;

sa asigure trasabilitatea documentata a miscarii animalelor, a procesului de sacrificare si de
livrare a produselor, in acest sens fiind aprobata sacrificarea numai a animalelor identificate,
insotite de certificat sanitar veterinar, si actualizarea bazei de date conform legislatiei in
vigoare;

sa respecte normele privind bunastarea animalelor in timpul sacrificarii prin asigurarea
echipamentelor de contentie si asomare corespunzatoare speciei animalelor sacrificate;
subprodusele rezultate in urma sacrificarilor trebuie sa fie colectate in mod igienic si livrate
la unitatea de neutralizare;

marcarea si etichetarea carnii se fac in conformitate cu prevederile legislatiei sanitare
veterinare in vigoare;

personalul muncitor trebuie fie sanatos, sa poarte permanent echipament de protectie, care sa
poata fi schimbat ori de cate ori este nevoie.

PUNCTELE DE TAIERE

Construirea punctelor de taiere este Incurajata de directivele EU, conform carora, ar fi

indicat, ca in fi ecare orag, comuna, cei care cresc animale, sd aiba posibilitatea unde sa 1si duca
animalele pe care doresc sa le sacrifi ce si unde acestea vor fi taiate corespunzator, cu respectarea
legislatiei in vigoare. Bineinteles, punctul de tiiere poate functiona si ca abator, respectand norma
de taiere zilnicd de max. 4 bovine, respectiv 15 porcine. Infiintarea si construirea punctului de
taiere este mult mai usor de realizat decat un abator, iar din punct de vedere financiar este mult mai

avantajos.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de macelarie pe etape tehnologice
CONTINUT: Tipuri de unitéiti de tiiere a animalelor

FISA DE DOCUMENTARE

ABATORUL -CARACTERISTICI

Orice unitate de taiere (incepand cu abatoarele) trebuie sa fie alcatuite din patru sectoare de
baza:

zona de receptie a animalelor
sectorul industrial

sectorul sanitar

sectorul administrativ

AW~

1. Sectorul de receptie animale: trebuie sa cuprinda rampe pentru descarcarea animalelor, zona
de receptie, zone de triere si puncte de control sanitar-veterinar, grajduri, padocuri, rampe pentru
spalare si dezinfectarea mijloacelor de transport a animalelor, grup social pentru muncitorii care
deservesc sectorul respectiv. Trebuie sa fie separata de zona industriala propriu-zisa si de celelalte
zone cu o distanta de aproximativ 50 m.

2. Sectorul industrial: compus in esenta din punctele de examinare antemortem, salile de taiere
pe specii de animale, sali pentru prelucrarea produselor si subproduselor, instalatii mecanice, spatii
de refrigerare si congelare si optional zona de zvantare a carnii (pentru ca prin zvantare se formeaza
o pelicula de protectie).

3. Sectorul sanitar: este format din abatorul sanitar care cuprinde sala sanitara propriu-zisa, sala
de confiscare, instalatii pentru sterilizarea carnii (temperatura foarte joasa sau foarte inalta),
instalatii pentru valorificarea deseurilor si confiscatelor, adaposturi pentru animale, un laborator
propriu.

4. Sectorul administrativ: format din garaje, magazii, ateliere, spalatorie, grup social, filtru,
cantina, zona de livrare a carnii.

ABATORUL SANITAR: este o zona separata de restul sectoarelor si are ca scop taierea
animalelor ,,de necesitate” (taieri speciale, de urgenta); taierea animalelor cu diferite stari
patologice, in general a animalelor care in urma examenului sanitar-veterinar la receptie sau
antemortem, au fost respinse de la taierile normale.

Daca unitatea nu are aceasta sala sanitara, taierile cu destinatia sus amintita se vor efectua in sala
obisnuita de taiere dar la sfarsitul zilei de lucru, in partida separata, astfel incat sa poata fi luate
toate masurile de impiedicare a raspandirii eventualilor germeni cu dezinfectia riguroasa a spatiilor
si utilajelor, inclusiv luarea de masuri speciale pentru muncitorii de acolo.
Acest abator sanitar poate sa aiba linii separate de taiere pe specii sau o linie comuna, adaptabila
pentru toate speciile de animale. Din punct de vedere al capacitatii, acesta se dimensioneaza astfel
incat sa poata adaposti si taia 2-3% din capacitatea de taiere a unitatii respective. Trebuie sa aiba
padocuri sau grajduri de izolare, sa fie amplasate la o anumita distanta, iluminarea sa fie de minim
220 lucsi, sa aiba spatii speciale pentru depozitare, dezinfectia pieilor, tubului digestiv si spatii
speciale pentru prelucrarea deseurilor in faini furajere, depozite frigorifice pentru carnea ca atare
sau conditionata, vestiar pentru muncitori si cabinet pentru personalul sanitar-veterinar.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de macelarie pe etape tehnologice
CONTINUT: Examenul animalelor inainte de taiere

FISA DE DOCUMENTARE

EXAMENUL ANIMALELOR INAINTE DE TAIERE

PREGATIREA ANIMALELOR PENTRU TAIERE

Norme de igiena, odihna si dieta necesare inainte de taiere:

Medicul veterinar are obligatia de a asista la debarcarea animalului, in vederea depistarii animalelor
bolnave sau suspecte de boala sau a identificarii animalelor care nu indeplinesc conditiile de taiere.

1. TRANSPORTUL ANIMALELOR DESTINATE SACRIFICARII

Prin transport se asigurd deplasarea animalelor, destinate sacrificarii, dintr-un loc n altul i implica:
pregatirea mijloacelor de transport si a animalelor; incdrcarea, supravegherea i asistenta
acordati animalelor; descarcarea §i receptia animalelor.

Transportul animalelor se poate realiza pe jos, pe cii terestre, navale si aeriene.

Transportul pe jos este putin utilizat in tarile dezvoltate, datoritd riscului de imbolnavire,
accidentelor si pierderilor in greutate. Se aplicd ocazional la speciile usor deplasabile (bovine,
ovine) in situatii deosebite, distante mici (<10 km) sau absenta cailor si mijloacelor de comunicatie
adecvate (sosele, cai ferate, porturi sau aeroporturi). Transportul animalelor pe jos necesitd
respectarea unor principii, referitoare la traseul accesibil; controlul sanitar-veterinar; efectivul de
animale ce trebuie transportat; conditiile meteorologice; insotitorii de animale; documentele de
transport; supravegherea comportamentul animalelor in timpul transportului; asigurarea conditiilor
de adapare, hranire si Ingrijire.

Transportul animalelor pe calea feratd pentru tdiere prezintd avantajele: nu este conditionat de
conditiile meteorologice si prezintd siguranta in timpul realizarii; oferd capacitate mare de transport
addpare si de Ingrijire; cost relativ redus.

Transportul pe calea ferata implica: stabilirea necesarului de vagoane in functie de specie, categorie,
numdr de animale; curatirea mecanica si dezinfectia vagoanelor cu solutii de formol 2%; aerisirea
vagoanelor si asigurarea asternutului curat din paie, rumegus sau talas; montarea jgheaburilor si
despartiturilor in vagoane si depozitarea inventarului necesar pe timpul transportului; aducerea
animalelor si vagonului la locul de Tmbarcare; imbarcarea animalelor cu ajutorul rampelor fixe sau
mobile sub supravegherea medicului veterinar; dispunerea corectd a animalelor pe specii si
respectarea suprafetei indicatd pe cap de animal, in functie de specie, categorie de greutate si sezon
asigurarea necesarului de nutreturi (8 - 10 kg fan pentru bovine si 2 kg pentru ovine si caprine, iar
pentru pasari 0,1 - 0,2 kg/cap/zi) si conditii de adadpare; asigurarea personalului de insotire si a
ventilatiei pentru animalele mari; asigurarea unui transport adecvat fara acostari violente, accelerari
si opriri bruste; descarcarea animalelor ajunse la destinatie in maxim 2 ore de la sosire prin
intermediul rampei; pregétirea vagoanelor pentru un nou transport.
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Transportul animalelor destinate taierii cu autovehicule este un transport modern, rapid,
confortabil si eficient, diminueaza stresul de transport prin simplificarea manipuldrii animalelor,
transportul dureaza putin, elimindndu-se necesitatea hranirii si adaparii si determina reducerea
pierderilor in greutate. Mijloacele de transport auto sunt reprezentate de remorci tractate mecanic,
autocamioane obignuite, autovehicule specializate si climatizate. Mijloacele specializate trebuie sa
prezinte o buna suspensie, o mare stabilitate, sd confere animalelor confort §i siguranta in transport.
Ele trebuie sa fie prevazute cu boxe sau containere igienizate, dezinfectate, cu asternut de nisip,
rumegus sau paie.

Transportul pe calea apei. Principalele specii de animale pentru sacrificare transportate pe calea
apei sunt ovinele, bovinele si porcinele, In masura mai mica. Transportul pe calea apei se realizeaza
cu nave specializate si prezinta avantajele unor capacitati mari de transport pentru animale §i unui
confort relativ bun in timpul transportului.

Efectuarea transportului animalelor si conditiile in care acesta se desfasoara, depinde de mai multi
factori printre care: distanta, anotimp, confortul asigurat, toti factorii influentand echilibrulsau
starea fiziologica a animalului care va fi stresat in conditii necorespunzatoare.

Indiferent de conditiile in care se desfasoara transportul, starea de stres nu poate fi evitata. Trebuie
luate toate masurile ca factorii stresanti sa fie cat mai putini astfel incat echilibrul sa fie mai putin
afectat si carnea rezultata sa corespunda din punct de vedere igienico-sanitar.

Pe timpul transportului pot fi semnalate accidente la nivelul aparatului locomotor, imbolnaviri
afrigore sau chiar morbiditati. Functie de intensitatea factorilor de stres, de durata transportului, se
inregistreaza o pierdere in greutate a animalului. Aceasta pierdere in greutate se numeste
CALOVU, adica scaderi maxime admise.

In timpul transporturilor foarte lungi care dureaza peste 48 de ore, la distante de peste 600 km,
animalele slabe pot pierde in greutate pana la 8% fata de aproximativ 7% animalele grase. Daca
durata transportului e mai mica de 24 ore, pe distante sub 150 Km, bovinele pierd aproximativ 3%
iar ovinele 4%.

Pe durata transportului indiferent de conditiile care se asigura, sunt constatate modificarile de ordin
biochimic. Medicul veterinar trebuie sa vegheze la respectarea unor norme de igiena, dieta si odihna
astfel incat echilibrul sa fie cat mai putin afectat iar animalele sa fie odihnite suficient si in conditii
optime pentru refacerea acestor parametri. Pe timpul transportului, glicogenul este scindat, de aceea
animalele trebuie lasate la odihna pentru refacerea acestuia, elementul fiind foarte important in
derularea proceselor biochimice din carnea obtinuta de la aceste animale. Triptofanul este scindat la
nivelul  tubului  digestiv, rezultand si acid indoxil-sulfuric, un produs toxic.
Indiferent de conditiile de dieta, adapostirea si odihna in perioada aceasta nu se pot reface
parametrii in totalitate, deoarece de exemplu refacerea glicogenului ar dura 3-4 zile, un timp
neadmis in conditiile unitatilor de taiere; de altfel se presupune ca se vor furaja animalele pe aceasta
perioada. Cu cat factorii de stres actioneaza mai brutal, cu ata echilibrul este zdruncinat
determinand scaderea rezistentei, de aceea ar favoriza patrunderea microflorei de la nivelul tubului
digestiv in organe si carne.

Taierea animalelor fara odihna, imediat dupa transport, ar conduce la obtinerea unor carcase
necorespunzatoare datorita emisiuniisangvine incomplete prin activitatea cardiaca diminuata.
De aceea se impune odihna un timp de minim 12 ore vara si 6 ore iarna, medicul veterinar putand
prelungi aceasta perioada pana la restabilirea echilibrului dar nu mai mult de 48 de ore deoarece
peste aceasta limita, daca animalele nu sunt furajate, se produc pierderi in greutate. Pentru aceasta
odihnd, in bazele de receptie trebuie sa existe padocuri acoperite, animalele sa fie lotizate pe

specii, categorii de varsta, greutate si sa nu fie brutalizate.
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2. DIETA ALIMENTARA SI HIDRICA

Dieta alimentara inseamna neadministrarea furajelor:
e la rumegatoare pentru 24 de ore
e lasiune 12 ore
e lamiei siiezi 8 ore

APA trebuie administrata pana la aproximativ 3 ore de momentul taierii, daca nu s-ar administra
apa, animalele ar pierde in greutate; important este ca procesul tehnologic de obtinere al carcaselor
este afectat si cu precadere momentul jupuirii in cazul unei eventuale deshidratari.

3. IGIENIZAREA

Pentru obtinerea unei carcase si subproduse de calitate si igiena corespunzatoare, animalele supuse
taierii trebuie IGIENIZATE SI CURATITE.

Aceasta igienizare sau spalare pentru suine se realizeaza in imediata apropiere a momentului
taierii prin folosirea dusurilor cu apa la temperatura de aproximativ 3 7C.

La taurine ar trebui ca aceasta spalare sa se faca folosind dusuri cu apa calda, perii speciale, in
Ziua premergatoare taierii cu o eventuala zvantare a parului astfel incat in momentul taierii
pielea sa fie uscata.

4. EXAMENUL SANITAR-VETERINAR
La examenul sanitar-veterinar se urmaresc doua momente:

A. LA RECEPTIA ANIMALELOR
Cu cat mai putin timp inainte de taierea propriu-zisa; maxim cu 3 ore inainte astfel incat sa putem
surprinde eventualul comportament modificat al animalului, care sa ne ajute in depistarea unor
entitati morbide. Acest moment se poate face pe culoarele de aductiune catre sala de taiere. Acest
examen sanitar-veterinar se deruleaza dupa o metodologie simpla, utila si rapida avand in vedere
aprecieri cu privire la sensibilitatea si atitudinea animalului, modul cum reactioneaza la diferiti
stimuli ~ (zgomote, lovituri, acestea  determinand reactii  caracteristice  speciei).
In momentul in care se constata devieri de comportament, se executa un examen sanitar-veterinar
aprofundat.

Pentru aceasta, unitatea de tiiere trebuie sa asigure conditii minime:
e camera pentru personalul sanitar-veterinar
e instrumentar: termometru, crotalii, mucarnita si o lumina naturala de minim 220 lucsi.

Dupa primul control sanitar-veterinar, adica cel de la receptie, animalele sunt introduse in
padocuri iar pe tablitele respective se noteaza numarul animalelor, provenienta si data sosirii.
Animalele suspecte sunt introduse in boxe separate, izolate iar pe tablitele respective se
mentioneaza ,,animale suspecte”. In aceste locuri, animalele se examineaza aprofundat, luandu-se
decizia de taiere.

Acest examen sanitar-veterinar trebuie sa determine daca animalul sufera de o boala
transmisibila omului sau altor animale sau exprima simptome pentru aparitia unei astfel de boli.

Examinarea inainte de taiere clasifica animalel dupa cum urmeaza:
1. animale sanatoase care se vor taia pe fluxul tehnologic
2. animale respinse la taiere
3. animale care se taie in sala sau abatorul sanitar sau in partide separate la sfarsitul zilei.
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Respingerea de la taiere poate fi datorata unor:

1. CAUZE FIZIOLOGICE:
e animalel gestante;
e animale mai mici de 8 zile de la parturitie;
e animale mai mici de 21 de zile sau chiar daca a trecut aceasta perioada si plaga ombilicala
nu este cicatrizatd,
e animale obosite;
o vierii mai mari de 6 luni (ar trebui castrati cu o perioada suficienta de timp inainte de taiere

(_——

pentru ca plaga sa fie cicatrizata). Q
2. CAUZELE PATOLOGICE, care sunt dictate de animalele suspecte de:
o Antrax;
o Carbune emfizematos;
e Turbare;
o Morva;
e Anemie infectioasa; ©
e Categorii de boli neinfectioase. boli chirurgicale, interne, parazitare.

Aceste animale nu trebuie sa fie taiate in sala
obisnuiti ci in SALA SANITARA!

Tot aici se taie ANIMALELE POZITIVE LA

TUBERCULINARE, cu masuri de protectie

pentru personal si igienizarea spatiilor si

MEDICUL VETERINAR decide taierea!

EXxistd situatii in care asistenta veterinard poate aproba tdierea:
e animalelor clinic sindtoase si cu temperatura normaldi;
e animalelor cu rdie, fracturi, alte plagi chirurgicale, arsuri, dar care si nu aibd febra si la
care aceste tipuri de leziuni sd nu fie mai recente de 12 ore;
e femelelor cu prolaps vaginal dar fara sda existe necroze in zona respectivd, cu meteorism
acut, animale in pericol de asfixie mecanicd sau ori de cdte ori netaierea animalelor in
timp util ar duce la moartea acestora.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de macelarie pe etape tehnologice
CONTINUT: Examenul sanitar veterinar inainte de taierea animalelor pentru consumul uman

FISA DE DOCUMENTARE

EXAMENUL SANITAR VETERINAR INAINTE DE TAIEREA
ANIMALELOR PENTRU CONSUMUL UMAN

Cuprinde:
1. CONTROLUL ADMINISTRATIV
2. CONTROLUL SANITAR VETERINAR PROPRIU-ZIS

Regulamentul 854/2004 , prevede controlul oficial care sunt atributiile medicului veterinar oficial,
acesta fiind responsabil cu:
e verificarea dosarului de transport
e verificarea iformaiilor privind lantul alimentar
e inspectia antemortem
e verificarea indeplinirii cerintelor de bunastare a animalelor
e gestionarea conform legii a materialelor cu riscuri specificate si a altor subproduse de
origine animala si testele de laborator ce sunt efectuate la cererea medicului veterinar,
uneori sunt obligatorii .

MEDICUL VETERINAR fiind cel care justifica si interpreteaza rezultatele testelor de laborator .

1. CONTROLUL ADMINISTRATIV
Efectuat de personalul medical veterinar specializat din bazele de receptie si de personalul
auxiliar oficial si consta in verificarea actelor insotitoare .
Categorii de acte insotitoare :
v' De adeverire a proprietatii: bilet de adeverire a proprietatii pentru suine si
rumegatoare mici / pasaport pentru ecvine si bovine
v Certificat sanitar veterinar de transport (CSVT- se refera la starea de sanatate a
animalelor) pentru animale vii in cazul ecvinelor / certificat veterianr de sanatate
pentru animale vii pentru suine si rumegatoare / certivicat de sanatate animala pentru
pasari
v" Documente de transport propriu-zis — formular de miscare
v" Documente anexe — formular de identificare, formular de declarare

A. Bilete de adeverire a proprietatii

e Apartin primei categorii de documente, ce permit controlul administrativ, din aceasta
categorie fac parte si pasapoartele, biletele de aeverire a propietatii, sunt eliberate de
consiliile populare centrale / orasenesti, valabile pentru orice specie de animale
(extensiv/intensiv) exceptand ecvinele si bovinele .

¢ Se emit colectiv pentru animalele de talie mica su mijlocie ce apartinn aceluias proprietar ,
se emit doar daca animalele sunt inscrise in registrul agricol al consiluilui popular
(declarate oficial) .

e Biletele se emit doar daca nu exista restrictii sanitare veterinare privind circulatia
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animalelor, valabile 15 zile, apoi pot fi inlocuite sau se pot prelungi prin mentiuni pe
verso. Rolul biletelor este de acertifica indirect starea de sanatate a animalelor, atestand
astfel indemnitatea de boli infactioase a zonei de provenienta a animelelor .

e Se completeaza in dublu exemplar, originalul este dat proprietarului care il atasaza dosarului
de transport, iar copia ramane la consiliul administrativ local, formularele sunt tipizate,
eliberate de CSVSA, distribuirea se face dupa evidenta din registre .

Pasapoartele pentru bovine, sunt eliberate individual si cuprind :
= data eliberarii
= date de identificare a animalului: numar de crotalie, cod de bare corespunzator, specie, rasa,
sex, data nasterii
= mai poate cuprinde codul de identificare al mamei, iar in cazul animalelor importate contine
si numarul de crotalie pe care l-a avut in tara de origine
= datele de identificare a expolatatiei in care s-a realizat prima identificare a animalului
= datale de identificare a exploatatiei noi
= dat referitoare la taierea / moartea animalului : data , unitatea de taiere , semantura si parafa
medicului veterinar , semantura si stampila proprietarului de abator
Pasapotrul pentru ecvine, contine :
* numele , numarul de pasaport , data emiterii
= crescatorul si adresa acestuia , numarul de telefon si fax
= date referitoare la proprietar , adresa , numar de telefon si fax , stampila si semnatura
= specie si semnalmente

B. Certificat sanitar veterinar de transport (CSVT) pentru animalele vii
Se refera in principal la ecvine, este eliberat de medicul veterinar de stat din raza exploatatiei de
origine, insoteste animalele pe tot timpul transportului, cuprinde:

o numarul de identificare

® specia

e categoria de animale

e date de identificare a proprietarului

e numarul si seria actelor de proprietate (pasaportul pentru ecvine)

Exista un sistem de identificare Incrucisata a actelor:

e pe CSVT exista inscrisa numarul si seria actelor de adeverire a proprietatii si actelor de
miscare

e Certifica: locul de origine si localitatea din care provin animalele si faptul ca sunt libere de
boli transmisibile la aceste specii, anemalele au fost examinate innainte si sunt sanatoase ;
statusul de sanatate al animalului, faptul ca au fost supuse actiunilor de depistare, imunizari
si tratamentele obligatorii cuprinse in planul strategic, supunerea la oircare teste efectuate
iniainte de inbarcare si transportul la taiere

e Identificarea mijlocului de transport prin precizare rutei, numarului de inmatriculare, seriei
si tipului de automobil si certifica fapul ca medicul veterinar a controlat autorizatia sanitar
veterinara a mijlocului de transport respectiv, ca a realizat o inspectie vizulala a mijlocului
de transport inainte de imbarcarea animalelor pentru transport , mijlocul de transport a fost
igienizat corespunzator (curatare mecanica urmata de dezinfectie).
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Valabilitate CSVT in general este de 72 de ore sau pana la destinatie, se poate elibera alt CSVT
daca nu ajunge in 3 zile la destinatie, proprietarii au obligatia sa anunte medicul veterinar cu
cateva Zile innainte (24h) pentru a avea suficient timp pentru a intocmi documentatia si pentru
realizarea controalelor necesare .

CSVT se elibereaza individual pentru bovine si ecvine si colectiv pentru restul animalelor, pentru
fiecare mijloc de transport , iar in cazul transportului feroviar , pentru fiecare vagon sau pentru
grupul de animale apartinand aceluias proprietar daca transportul se face pe jos .

Exista cazuri speciale in care CSVT poate fi inlocuit de alte acte sau poate avea anexe, in cazul
aniamalelor cu tuberculoza sunt insotite de fisa cu diagnosticul pentru tuberculoza .

In cazul taierilor de necesitate, se inlocuieste cu CSV pentru taiere de necesitate, daca exista
restrictii sanitar veterinar pentru transport, certificatul se bareaza cu o diagonala de culoare rosie.

CSVT pentru bovine are o serie de particularititi, cuprinzand referitoare la:
e numarul de animale

identificare

numarul de identificare

apartententa in cadrul exploatatiei

origine

specie

rasa

sex

data de nastere

date referitoare la originea animalului

date referitoare la destiantia animalului, societatea comerciala sau a unitatii de taiere

mijlocul de transport

info despre starea de sanatate

certificarea sanatati animalului

mentiuni referitoare la mijlocul de transport

CSVT pentru rumegatoarele mici si suine are aceleasi sectiuni.

TOATE DATELE SUNT COMPLETATE, SEMNATE SI PARAFATE DE MADICUL
VETERINAR OFICAIL!!!

CVSAY - certificatul de sanatate pentru animale vii
Prima sectiune cuprinde:
1. codul de identificare al exploatatiei sau date de identificare a proprietatii (nume, prenume,
CNP);
2. Date de identificare a a nimalului (numar de identificare, specie, codul exploatatiei de
destinatie, alte actiuni veterinare, vaccinari la care au fost supuse animalele);
3. Identificarea mijlocului de transport;
4. Informatii lagate de statulul sanatatii animlului (identificare trasabilitatii pana la exploatatia
de origine) .

Colegiul Agricol ,,Sandu Aldea” Caldragi
16



“ Erasmus+

Proiectul ERASMUS+ nr. 2016-1-RO01-KA102-023390
» Formare profesionald fard frontiere pentru cresterea eficientei in VET”

CSA pentru pasari, cuprinde:
o identificarea animalelor
identificarea locului de stabulatie si de origine al animalelor
destinatia — denumirea unitatii de taiere
identificarea mijloacelor de transport
declarataii pe proprie raspundere de certificare a sanatatii animalelor

C. Documente pentru informatii referitoare la lantul alimentar (DPIRLA)
Eliberat de medicul veterinar al exploatatiei de origine , insoteste animalele pe tot timpul
transportului, si cuprinde:
e informatii referitoare la exploatatia re origine
e declaratii ale medicului veterinar oficial ce a efevtuat controlul in sectorul de productie
primar in exploatatia de origine, aceste ofera informatii complete referitoare la totalitatea
acestui sector de productie

Se completeazi:
e etapizat pe parcursul trecerii animalelor prin lantul alimentar;
e integral dupa finalizarea taierii animalelor si dupa finalizaera controlului post-mortem.

DRIPLA pentru orice specie are doua parti, existind DPIRLA tip A si de tip B

DPIRLA pentru bovine tip A are 4 sectiuni:
1. elemete de identificare a exploatatiei de origine,
2. informatii cu privire la animale

3. statusul de sanatate, analize efectuate din punct de vedere al sigurantei alimentelor
4. declaratii

Formular de identificare din registrul de exploatatie (ANEXE)
Cuprinde:
numarul de animale si numarul de identificare al animalelor
varsta in luni
statusul de sanatate
natura si originea furajelor
analizele pentru siguranta alimentelor, se refera la animale sau furaje, in urma acestora se
emite o declaratie pe proprie raspundere a proprietarului ca toate informatiile sunt
complete si corecte, si ca au fost respectate perioadele de asteptare
In a 3-a sectiune se gasesc informatii referitoare la:
v' date referitoare la acceptarea la taiere
v’ existenta unor restrictii sanitar veterinare

NSANRNE NP

A 4-a sectiune cuprinde identificarea si certificare medical veterinara oficiala .

DPIRLA tip B

In partea a 2a exista o sectiune ce se completeaza dupa taiere.

In aceasta se reiau datele de identificare a exploatatiei de origine si se precizeaza identificarea
animalului
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Pe acest document de tip B se trec numere de referinta din documentul de tip A, si cuprinde

observatii ale:
v’ controlului antemortem
v’ igienizare
v asomarea animalelor

Prin acesta , medicul veterinar oficial evalueaza:
v bunastarea animalelor
v’ starea de igiena inainte de taiere

Medicul veterinar mai consemneaza:

cele mai elocvente informati din examenul antemortem
semnele clinice

diagnosticul prezumptiv

rezultatele de laborator si tipul animalelor

ANENENEN
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de macelarie pe etape tehnologice
CONTINUT: Tehnologia abatorizarii si obtinerii carcaselor

FISA DE DOCUMENTARE

Tehnologia abatorizarii si obtinerii carcaselor

Fluxul tehnologic de abatorizare cuprinde mai multe etape si operatiuni care se deruleaza in
urmatoarea succesiune:

» Receptionarea animalelor;

» Pregatirea pentru sacrificare;

» Suprimarea vietii animalelor,

» Prelucrarea initiala a animalului;

» Prelucrarea carcasei;

» Interpretarea rezultatelor abatorizarii.

Receptionarea animalelor

* receptionarea calitativa consta in stabilirea clasei de calitate, pe baza starii de Ingrasare.

* receptionarea cantitativa se efectueaza dupa un post prealabil de 12 ore. Cu acordul partilor,
receptia se poate face si fara acest post, Insd cu aplicarea unui scazamant de 5 % din greutatea
stabilitd la cantarire.

Pregatirea pentru sacrificare, consta in:
» Asigurarea regimului de odihnda — pentru refacerea echilibrului fiziologic;
» Examen sanitar veterinar — se impune in conformitate cu legislatia in vigoare pentru a identifica
animalele bolnave, care furnizeazd carne  insalubra.
» Igienizare — pentru indepartarea impuritatilor de pe suprafata pielii si prevenirea infectarii;
> Cantarirea animalelor vii;
» Suprimarea vietii animalelor;
» Asomare urmata de sdngerare la bovine si porcine sau prin sangerare directa (jugulare) care se
aplica la ovine;
Metodele de asomare se clasifica in trei categorii:

1. Asomare mecanicd;

2. Asomare electricd;

3. Asomare cu gaze inerte (CO2).

» Prelucrarea initiald a animalelor
Aceastd faza a procesului tehnologic de abatorizare cuprinde urmatoarele operatii
tehnologice:
V" Jupuire - reprezinta procesul tehnologic prin care pielea este detasata de pe
corpul animalului sacrificat, in asa fel incit sa se pastreze integritatea carcasei;
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v’ Oparire - reprezinta o etapa de prelucrare initiala utilizata la suine si pasari.
Oparirea la suine se realizeaza cu apa calda (60-65°C), timp de 7-10 minute. La

pasari, oparirea se realizeaza la 53-55°C, timp de 30-50 secunde;

v Depelarea — se poate executa manual sau mecanic cu ajutorul masinilor de

depelat;

v’ Parlire, razuire de scrum si finisare

v Indepairtarea extremititii

» Prelucrarea carcaselor
Cuprinde o serie de operatii §i anume:
v' Eviscerarea carcaselor - sectionarea corpului pe linia abdominala si de-a
lungul sternului pentru scoaterea viscerelor din cavitatea abdominala si organelor
din cavitatea toracica;

v’ Despicarea carcaselor - operatia de separare a semicarcaselor ce se practica

de regula la carcasele mari (bovine si porcine);
v’ Toaletarea carcaselor - se curdtd de cheaguri de singe, de impuritati, se
fasoneaza sectiunile si se spala cu apa calda;

v’ Examen sanitar veterinar - se realizeaza prin inspectia carcasei (carnii), prin

palpare, prin examen senzorial §i prin analize de laborator;

» Cantarirea si marcarea (in functie de destinatie)
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de macelarie pe etape tehnologice
CONTINUT: Interpretarea rezultatelor abatorizarii

FISA DE DOCUMENTARE

INTERPRETAREA REZULTATELOR ABATORIZARII
In urma abatorizarii animalelor rezultd ca produse finite carcasa si sfertul al cincilea. Carcasa reprezinta
produsul finit rezultat dupa jupuire, eviscerare, indepéartarea organelor comestibile, necomestibile, a capului
si a extremitatilor membrelor. Tipuri de carcase:
v' Intregi pentru: ovine, caprine, pasari si uneori la suine.
v' Jumatati (semicarcase) pentru: suine.
v Sferturi (semicarcase) pentru: bovine.

Randamentul de abatorizare
Randamentul de abatorizare se calculeaza dupa relatia R% = Gc¢/Gv x 100
*  Gc = greutatea carcasei calde, Zvdntate sau refrigerate
*  Gv = greutatea animalului inainte de sacrificare.
Randamentul de abatorizare este influentat de:
* specie — 45 — 65% la taurine, 66 — 77% la suine, 41 — 48% la ovine; 75 — 80% la pasari;
* rasd — la bovine rasele de carne 60 — 65%, rasele carne — lapte 52 — 58%, rasele de lapte 45 — 52%;
* varstd — la taurine, 60 — 65% la vitei, 55 — 60% la tineret si 45 — 54% la adulte;
* sexul — la masculi randamentul de abatorizare este mai mare cu 4 — 6% fata de femele;
* sistemul de crestere — in sistemul intensiv randamentul este mai mare cu 5 — 6% fata de sistemul
semiintensiv §i extensiv.

Aprecierea marimii carcasei
Aprecierea marimii carcasei se face prin cantarire dupa abatorizare, sau la 24 ore de refrigerare cand apar
scazaminte de 1,2 — 2,5%, dar se pot face si masuratori pentru dimensionarea carcasei.
Bovine:

- peste 300 kg in Belgia si Franta

- 283 kg in SUA si Canada

- 250 kg in Europa

- 141 kg 1n Africa

- 137 kgin Asia

- 138165 kg in Roménia
La suine, la greutatea optima de sacrificare de 90 — 120 kg, rezulta carcase cu greutatea 70 — 76 kg.
La ovine la greutatea la sacrificare de 32 — 42 kg in viu, rezulta carcase cu greutatea 16 — 21 kg, cu un
randament de abatorizare de 45 — 49%.
La pasari greutatea carcasei este 1,4 — 1,8 kg la gdini; 2,2 — 5 kg la curci; 1,2 — 2,5 kg la rate 51 2,0 — 5,5 kg
la gaste.

Sfertul al cincilea
Sfertul al cincilea reprezinta 23 — 30% din greutatea vie, si se obtine dupa sangerare, jupuire §i golirea
tubului digestiv.
La un animal adult la bovine, cu greutatea in viu de 650 kg sfertul al cincilea este reprezentat de:
*  subproduse de abator reprezintd 55% din al cincilea sfert si sunt: pielea 30 — 40 kg, sangele 18
— 201, seul 20 kg, coarnele, unghiile si produsele biologice;
*  maruntaiele albe, reprezintd 20% din al cincilea sfert si sunt reprezentate de: burta 15 — 25 kg,
intestine 15 — 20 kg, basica 0,7 kg, membre de la genunchi in jos 10 — 15 kg si ugerul 2 — 5 kg;
*  madruntaie rosii reprezintd 25% din al cincilea sfert si sunt reprezentate de: ficat 4 — 6 kg, inima 2
— 3 kg, splina 0,65 kg, pulmoni 3 — 4 kg, rinichi 0,4 — 0,8 kg, limba 3 — 4 kg, creier 0,5 kg si
glande (epifiza, hipofiza, pancreas 110 g, fiere 120 g).
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v

v
v
v

CARCASA LA TAURINE

Pentru piata interna, carnea de vita adulta si de manzat se imparte pe categorii de calitate astfel:
specialitati: muschi, antricot, vrabioara;

calitate superioara: pulpa, spata;

calitatea I: greaban, fleica, rasol din fata, piept, blet cu fata, blet fara fata;

calitatea a II-a: gat cu junghetura, cap de piept, rasol spate cu os, coada, cheie;

1. Gat

6. Rasol posterior

11. Piept

Greabin 3. Antricot 4. Vrabioara 5. Pulpa
7. Cheie 8. Fleica 9. Muschiulet 10. Blet cu fata
12. Rasol 13. Cheie 14. Spati cu brat 15. Blet firi fati
anterior ; s
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CARCASA LA OVINE

Carcasa de ovine se poat clasifica pentru piata interna in trei clase de calitate in functie de valoarea lor alimentara:
v calitatea I: jigoul (pulpa), cotlet, antricot, spatd cu torace;
v calitatea a II-a: capul de piept, mijlocul de piept, fleica;
v calitatea a III-a: git, rasol anterior si posterior.

1. Gat 2. Antricot 3. Cotlet
4. Jigou 5. Rasol posterior 6. Fleica
7. Piept 8. Rasol anterior 9. Spati cu brat
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CARCASA LA SUINE

Carcasa de suine se transeaza pentru piata internd in specialitati, calitate superioara, calitatea I si calitatea a II-a:
specialititi: muschi, cotlet fara os (file), antricot partial dezosat, ceaf;

calitate superioara: pulpa, spata;

calitatea I: fleic;

calitatea a II-a: piept cu os, rasol din fata, rasol din spate.

ANANENRN

1. Ceafa 2. Antricot 3. Cotlelt 4. Pulpa
5. Rasol 6. Picior 7. Fleica 8. Piept
9. Rasol fata 10. Picior 11. Gusa 12. Capatana
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1.Spinare
2.Aripa
3. Piept

4.Pulpa

CARCASA LA PASARI
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de maceldrie pe etape tehnologice
CONTINUT: Supravegherea tiierii animalelor respectind succesiunea timpilor operatori.

SCHEMA GENERALA DE SACRIFICARE A ANIMALELOR IN ABATOARE

Pregatirea animalelor pentru taiere

\4
Introducerea animalelor in sala de

taiere sau in boxa de asomare

A 4

ASOMAREA
v
SANGERAREA
v
DETASAREA
v
JUPUIREA CAPULUI

v
DESPRINDEREA CAPULUI DE TRUNCHI

A 4

JUPUIREA

A 4

EVISCERAREA
e
DESPICAREA IN JUMATATI

(SEMICARCASE)
v

FASONAREA

v
CONTROLUL SANITAR VETERINAR

A 4

CANTARIREA

A 4

MARCAREA
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de macelarie pe etape tehnologice
CONTINUT: Examenul sanitar veterinar inainte de tiierea animalelor pentru consumul uman

SCHEMA TEHNOLOGICA DE SACRIFICAREA OVINELOR

Feceptie cantitativa si calitativa,
Inspectie antemortem

Fregatire pentru taiere
Introducere la taiere

Asomare
Juplire
Séngerare —— Colectare s&nge — Prelucrare sange

!

Aer comprimat — |nsuflare de aer — Detagare coame —— Prelucrare coarne

Frejuplire
Jupuire, Detasare — Pijegj = Prelucrare piei
extremitati membre Extremitat
, l Intesting, stomac iZontrol sanitar veterinar
Eviscerare —— : —
{ Jrgane, Glande Frelucrare

!

Control sanitar- —— Carcase suspcte
weterinar

Apd — Toaletare uscatds — Carne séngerata,
si umeda fasonan, ape uzate

Marcare
Cantarire, Clasificare
Svantare

Frelucrare frigonficd
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de macelarie pe etape tehnologice
CONTINUT: Examenul sanitar veterinar inainte de tiierea animalelor pentru consumul uman

SCHEMA TEHNOLOGICA DE SACRIFICAREA BOVINELOR

Receptie cantitativa si calitativa
Inspectie antemortem

!

Fregatirea animalelor pentru taiere

Asomare

Suspendare pe linia de
sangerare

Colectare gi prelucrare
sange

Sangerare si legare esofag

Detagare coame Frelucrare coamne

Jupuirea capului, membrelor i
cozZii - Prejupuirea

Detagarea extremitatilor membrelor — » Fyremitati membre

Transbordarea pelinia
de jupuire

Jupuirea laterald manuala 5i ——— s Colectare si prelucrare piei
Jupuirea mecanica

Examen sanitatr veterinar
Frelucrare capatani

Detggarea capului

Eviscerare

Control sanitar-veterinar . )
= Tractusul gastro-intestinal

l . Control sanitar-veterinar , Prelucrare
Despicare

Organe
Control sanitar - veterinar, Prelucrare

Toaletare uscata

L~ Carcase suspecte
Toaletare umeda

Marcare

|

Cantarire, Clasificare

Zvdntare

Frelucrare frigarifica:
Refrigerare sau Congelare

Colegiul Agricol ,,Sandu Aldea” Calarasi

29



- Erasmus+

Proiectul ERASMUS+ nr. 2016-1-RO01-KA102-023390
wFormare profesionala fira frontiere pentru cresterea eficientei in VET”

UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de mécelarie pe etape tehnologice
CONTINUT: Examenul sanitar veterinar inainte de tiierea animalelor pentru consumul uman

SCHEMA TEHNOLOGICA DE SACRIFICARE A PASARILOR iN ABATOR

Depozit pentru
materiale de ambalat |

Y? - Depozit de
ambalaje

peniru ambala)

SECTOR [INDUSTRIAL

Ambalarea cunilor

- Prinderea pasarilor
de conveier

- Sdngerarea

- Opirirea

- Jumulirea

- Controlul jumuliri

- Pérlirea

- Spalarea carcaselor

- Dretasarea picioarelor

- Transfer pe lima de eviscerare

Examen

sanirar- - Detasare cap

velerinar - Eviscerarea Fabrica de
- Detagare gat gheatd

- Detasarea, curitirea
51 sortarea organelor

- Indepartarea gusilor
§7 Depazit

de gheata

- Spalarea carcaselor la
INTerion si exterior

- Transferul carcaselor
la ricire
N

- Ricirea

- Transfer pe lima
de sortare

- Introducerea orzanelor
in carcasi
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Transare
carne

- Control de calitate

si notarea

- Sortarea

A—
\r.._.._l

|

-Transare

- Ambalare

- Cantirire

- Congelare

- Depozit
(t=-18°C)

- Ambalarea o

- Cantarirea

- Depozit
E; (t = -2°C)

!

SECTOR DE
RECEPTIE

E] - CAntdrnre autocam
cu pasiri

<7 - Spatiu pentru

sl ﬁ!fﬂ nared auloCam.

- Descarcarea custilor
cu pasari

- Agiltarea pasarilor
pe conveler

- Incdrcarea custilor
goale pe autocam.

- Céintdrirea autocam. cu
custi goale

- Spalarea si dezinfectarea
autacam. $1 a custilor

Y
@ - EXPEDITIE

LEGENDA.

® [ O<<A<40
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Depozit temporar

Depozitare
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de mécelarie pe etape tehnologice
CONTINUT: Examenul sanitar veterinar inainte de tiierea animalelor pentru consumul uman

FISA DE DOCUMENTARE
Asomarea

Sunt acceptate legal doar acele metode de taiere care corespund unor cerinte de ordin
igienic, umanitar si economic. Indiferent de specia de animale, cu exceptia taierii rituale izraelite,
toate metodele de taiere trebuie sa fie precedate deasomare.

Ca efect, asomarea, este echivalentul tehnologic al anesteziei. Efectul de insensibilizare de
scurta durata se obtine prin scoaterea din functie a centrilor nervosi ai vietii de relatie, cei
raspunzatori de marile functii (respiratie, circulatie sanguina) , cu o pozitionare anatomica mai
profunda in structura creierului, trebuind sa ramana intacti.

Asomarea nu este si nu trebuie sa devina sinonima cu uciderea.

Efectul anestezic pe care se conteaza n cazul asomarii mecanice se obtine ca urmare a unei
comotii cerebrale provocate de socul produs printr-o lovitura aplicata in mijlocul fruntii animalului
fie cu un pistol ( cu tija captiva sau cu glont), fie cu un instrument metalic (ciocan sau chiar
merlina). Glontul sau instrumentul mecanic, asa cum se precizeaza In normativul mai sus citat, nu
trebuie sa patrunda in creier, ele trebuind sa produca doar un soc suficient de puternic pentru a
induce comotia.

Asomarea electrica este de fapt o electroanestezie al carui efect este determinat de parametrii
tehnici ai curentului (intensitate, tensiune) cit si de timpul de mentinere a electrozilor in contact cu
corpul animalului.
Intelegerea procesului fiziopatologic indus de curentul electric asupra animalului este importanta
pentru alegerea momentului optim in care sa se provoace sangerarea. La porci, la care de altfel
metoda se foloseste in mod curent, se disting trei faze cu exprimare clinica distincta:

- faza de contractura tonica a musculaturii;

- faza de contractura clonica si

- faza comatoasa.
Faza de contractura tonica se mentine pe durata contactului cu electrozii clestelui de asomare( 5-
10 secunde) si se caracterizeaza prin:

- activitate maxima a s.n.c.;

- consum dublu de oxigen fata de normal;

- contractura tonica a muschilor striati;

- anemie accentuata a creierului, pielii si mucoaselor.
Faza clonica dureaza 40 - 50 secunde, incepe imediat dupa ce electroasomatorul este indepartat si
se caracterizeaza prin:

- convulsii clonice;

- cresterea presiunii sanguine in capilare.
Pentru o emisiune de sdnge optima, momentul injunghierii trebuie ales la cca. 10 secunde de la
debutul fazei clonice, cand cordul si-a reluat pentru scurt timp activitatea, presiunea in capilare este
inca suficient de mare, iar musculatura striata se decontracta periodic.
Faza comatoasa se cronometreaza din momentul disparitiei reflexului corneean si dureaza cca. 45
secunde.
Ca urmare a nerespectarii parametrilor corecti de lucru atunci cand se foloseste asomarea electrica,
se pot produce hemoragii in musculatura determinate de ruperea mediei musculare a arteriolelor, un
defect de carcasa care compromite aspectul comercial al carnii.
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Sdngerarea
Operatia prin care se provoaca emisia de sange poarta denumiri diferite. La bovine si la oi este
numita jugulare, iar la porci injunghiere.
Jugularea bovinelor comporta trei timpi operatori:
- Efectuarea unei sectiuni de cca. 30 cm in lungul jgheabului jugular, care are scopul
de a pune in evidenta esofagul, vena jugulara si artera carotida;
- Ligaturarea in doua puncte a esofagului, sectionarea intre acestea si respingerea cu o
tija pana la diafragma. Operatia este necesara pentru a preveni refularea
continutului prestomacelor in plaga de singerare si odata cu aceasta a
contaminarii microbiene de profunzime a carnii prin aspiratie,
- Sectionarea arterei carotide si a venei jugulare.

Timpul de sangerare trebuie sa fie de minimum 8 minute pentru vite si 5 minute pentru porci.
Sangerarea, conform normativelor, se face doar la verticala ( cu animalele suspendate pe linia de
procesare, de membrele posterioare, cu capul in jos).

Oricare ar fi metoda de sangerare, n timpul taierii nu se elimina decat cca. 50% din sangele
totalul sangelui din organism, care reprezinta in medie 8 % din greutatea vie. La o sangerare buna
se pot obtine de la bovine cca. 4,5 % din greutatea vie, la porci 3,5 %.

In medie, musculatura animalelor sacrificate in pozitie suspendata contine cu 40 % mai
putin sange decat cea a animalelor sacrificate in pozitie orizontala.

Jupuirea

Desprinderea si indepartarea pielii de pe corpul animalelor se poate face manual (la cutit)

sau mecanic. Avantajele economice, tehnice si igienice ale jupuirii mecanice sunt indiscutabile. Cu
toate acestea, chiar si atunci cand se recurge la jupuit mecanic, acesta trebuie sa fie precedat de
jupuirea manuala a unor zone de pe corpul animalelor in care pielea are o aderenta mare( cap,
membre, abdomen in lungul liniei albe).

Tehnic, jupuirea mecanica poate fi facuta fie cu ajutorul unor cutite discoidale, fie prin smulgerea
pielii cu ajutorul unui troliu (macara).

Viteza de jupuire este influentata de mai multi factori tindnd atat de animal cat si de parametri
tehnici de lucru, cum ar fi: starea de Ingrasare a animalului, gradul de dezvoltare a tesutului
conjunctiv subcutanat, unghiul de tractiune forta de tragere s.a.

Oricum, jupuirea mecanica trebuie asistata si completata de catre un operator care, cu un cutit, ajuta
la desprinderea pielii in zone de mare aderenta, in asa fel incat suprafata carcasei sa ramana cat se
poate de neteda, fara smulgeri de tesut muscular care sa ramana aderent la piele.

La porci, jupuirea mecanica prin smulgerea pielii la troliu este mai rar practicata si aceasta pentru
ca, datorita unor particularitati anatomice, o mare cantitate de grasime subcutanata ramane aderenta
la piele. (La porci tesutul gras subcutanat adera puternic la piele printr-un strat de tesut conjunctiv
bine organizat fibrilar, iar bulbii pilosi sdtrabat acest strat si se fixeaza profund in grasime).

La oi, 1n tara noastra, traditional se practica jupuit manual cu insuflare prealabila de aer sub piele.
Aspectul carcasei rezultate este placut, tesutul conjunctiv subcutanat infiltrat de aer da o crestere de
volum si dobandeste o culoare alba sidefie. Impotriva acestei tehnici sunt acuze bazate pe
posibilitatea ca prin aerul insuflat sa se produca si o nedorita contaminare bacteriana.

Jupuirea mecanica este identica cu cea a vitelor.
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Oparirea

In cazul porcilor taierea cu oparire este metoda obisnuita si cea mai frecvent practicata. Prin oparire
se urmareste pregatirea pielii pentru depilare. Temperatura de oparire trebuie sa fie in limitele a 60
- 62°C, iar timpul de oparire de 3 - 5 minute.

O temperatura mai mare micsoreaza elasticitatea parului, , proteinele pielii se coaguleaza in jurul
bulbului pilos, avand drept consecinta ruperea firului de par si remanenta bulbului in piele.
Temperaturile mai mici sunt defectuoase pentru ca nu asigura dilatarea suficienta a bulbului, firul
de par nu se desprinde, depilarea va fi incompleta.

Depilarea

Urmeaza ca timp tehnologic dupa oparire. Indepartarea parului, in tehnologie industriala, se face in
depilatoare mecanice. Din bazinul de oparire porcii sunt trecuti intre valturile depilatorului (doi
cilindrii prevazuti cu degete de cauciuc) unde, datorita rotirii de sens contrar, degetele de cauciuc
desprind si indeparteaza parul. Depilarea mecanica, oricat de corect ar fi efectuata, nu indeparteaza
in totalitate parul, de aceea, intr-o etapa urmatoare se finiseaza depilarea prin flambare (parlire) si
prin razuire cu conuri de depilare sau cu cutitul.

Eviscerarea

Extragerea viscerelor din cavitatile pelvina, abdominala si toracica este precedata, att la vite cit si
la porci si oi, de o sectiune circulara in jurul rectului care sa-l elibereze din aderentele
naturale, legarea rectului si a vezicii urinare si respingerea lor in cavitatea abdominala.

La bovine, eviscerarea propriu zisa incepe prin efectuarea unei incizii de la bazin pana la stern, in
lungul liniei albe, prin care se patrunde in cavitatea abdominala; se extrag intestinele pana la
prestomace, dimpreuna cu anexele genitale la femel si pancreasul, in aderenta naturala. In timpul
doi, se extrage ficatul si apoi prestomacele, se desprinde splina de pe rumen si se prezinta spre
examinare personalului veterinar. In timpul trei, se sectioneaza circular diafragma in jurul
bordajului costal, dupa care se extrag si se prezinta spre examinare cordul, pulmonul si traheea.

La porci eviscerarea decurge la fel ca la vite, cu deosebirea ca limba, esofagul, traheea, pulmonii,
cordul si ficatul se extrag impreuna, in aderenta naturala, Intr-o singura piesa, numita tehnologic
"pachet sau tacam de organe".

Rumegatoarele mici se eviscereaza asemanator porcilor, cu doua mici diferente: epiplonul desprins
de pe stomac si pachetul de organe raman atasate la carcasa.

Indiferent de specie, organele, masa gastro - intestinala si capatanile ce apartin de o anumita carcasa
trebuie sa ramana identificabile pana dupa efectuarea examenului sanitar veterinar, pentru ca in
cazul descoperirii unor leziuni specifice unei boli care impune restrictii asupra rezultatelor taierii,
masurile sa poata fi aplicate asupra tuturor componentelor.

In plus, indepartarea masei gastro - intestinale trebuie sa fie facuta cat se poate de repede dupa
sangerare, pentru a se preveni posibilitatea migrarii microflorei din tubul digestiv in organe si
carcasa, dar si spre a se reduce riscul ca acestea sa dobandeasca miros fecaloid.

Parcelarea carcasei

Carcasele de vita si de porc rezultate dupa jupuire si eviscerare, pentru a putea fi prelucrate in
continuare, necesita sa fie parcelate in jumatati, iar manzatii si vitele adulte chiar in sferturi.

La vite, in tehnologia clasica, injumatatirea se face prin sectionarea coloanei vertebrale a carcasei
cu barda (satar) sau cu un fierastrau electric, putin lateral dreapta fata de canalul medular, cu atentie
spre a nu se distruge maduva spinarii care, impreuna cu creierul, erau prelucrate si livrate pentru
consum alimentar uman. In prezent, datorita aparitiei encefalopatiei spongiforme bovine (ESB) in
care maduva si ganglionii spinali reprezinta material de risc, tehnica de parcelare a carcaselor de
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bovine, mai ales in tarile in care boala reprezinta un pericol real, s-a modificat. Au fost introduse
metode diferite, care insa urmaresc acelasi obiectiv: evitarea contaminarii carcasei cu materialul de
risc. In acest scop se opteaza in general pentru doua solutii tehnice:

- Indepartarea maduvei prin aspirare, fara deschiderea canalului medular, sau,

- indepartarea in totalitate a coloanei vertebrale, fara deschiderea canalului medular,
prin sectionarea din interior, de o parte si de alta, In forma literei V cu varful spre
apofizele spinoase, de-a lungul intregii coloane.

Pentru o manevrare mai usoara pe parcursul etapelor ulterioare de procesare (toaletare, zvantare,
refrigerare, transare), semicarcasele de vita se si sfertuiesc, printr-o sectiune in lungul spatiului
intercostal XI - XII, in asa fel ca ultima coasta sa ramana atasata de sfertul posterior cu scopul de a
tensiona musculatura abdominala si fascia lata, pentru a conferii piesei un aspect un agreabil.

Porcii se parceleaza doar in doua semicarcase, prin despicare cu fierastraul electric in lungul
coloanei vertebrale. Operatia poate sa intereseze si capatanile, sau acestea pot ramane nedespicate,
detasate apoi si prelucrate separat de semicarcase, in piesa separata.

Rumegatoarele mici si viteii in mod obisnuit nu ce parceleaza.

Toaletarea carcasei

Este etapa ultima ce se efectueaza in sala de taiere si consta in doua tipuri de operatii: fasonare si
toaletare umeda.

Dupa Zoe Pambucol (1989), fasonarea consta in indepartarea diferitelor aderente, tesuturi din zona
plagii de sdngerare, franjuri de grasime sau muschi care au rezultat in timpul prelucrarii carcasei sau
examenului sanitar veterinar; tot acum se indeparteaza diafragma, coada, maduva spinarii, glandele
endocrine care nu au fost eliminate odata cu eviscerarea, rinichii si seul aderent, respectiv osanza la
porci.

Toaletarea umeda se face prin dusare cu apa sub presiune. Este recomandat ca jetul de apa sa fie
orientat de jos In sus, pentru ca s-a constatat ca jetul orientat perpendicular mai degraba impinge
murdaria in interiorul carnii decat sa o indeparteze.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.1. Examineaza animalele de mécelarie pe etape tehnologice
CONTINUT: Examinarea animalelor dupd tiiere

FISA DE DOCUMENTARE

Controlul sanitar veterinar al carcaselor si organelor dupa taiere
(Inspectia postmortem)
In prezent, tehnica dupa care se efectueaza controlul sanitar veterinar al carcaselor si
organelor dupa taierea animalelor este impus de H.G. nr.955/18 august 2005

HOTARARE nr. 955 din 18 august 2005
privind aprobarea Regulilor specifice pentru organizarea de controale oficiale referitoare la
produse de origine animala destinate consumului uman
EMITENT: GUVERNUL
PUBLICAT IN: MONITORUL OFICIAL nr. 806 din 5 septembrie 2005
- extras -
ANEXA 1
la regulile specifice
CARNE PROASPATA

SECTIUNEA a 4-a

Cerinte specifice
CAP. I
Bovine domestice
A. Animale din specia bovine cu varsta sub 6 saptamani

Carcasele si organele de bovine cu varsta sub 6 saptamani trebuie sa fie supuse urmatoarelor
proceduri de inspectie post-mortem:

1. inspectia vizuala a capului si a gatului, incizia si examinarea limfonodulilor retrofaringieni
(Lnn. retropharyngiales), inspectia cavitatii bucale si a zonei faringolaringiene, palparea limbii,
indepartarea tonsilelor;

2. inspectia vizuala a pulmonilor, a traheii si a esofagului, palparea pulmonilor, incizia si
examinarea limfonodulilor bronhici si a celor mediastinali (Lnn. bifucationes, eparteriales si
mediastinales). Traheea si principalele ramificatii ale bronhiilor trebuie sa fie deschise
longitudinal, iar pulmonii trebuie sa fie incizati in treimea posterioara a acestora, perpendicular pe
axele principale ale acestora. Aceste incizii nu sunt necesare atunci cand pulmonii sunt exclusi de
la consum uman;

3. inspectia vizuala a pericardului si a cordului, ultimul fiind incizat in lungime pentru a se
deschide ventriculele si a se sectiona septul interventricular;

4. inspectia vizuala a diafragmei,

5. inspectia vizuala a ficatului si a limfonodulilor hepatici si pancreatici (Lnn. portales),
palparea si, daca este necesar, incizia ficatului si a limfonodulilor acestuia;

6. inspectia vizuala a tractusului gastrointestinal, a mezenterului, a limfonodulilor gastrici si
mezenterici (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales si caudales), palparea si, daca este necesar,
incizia limfonodulilor gastrici si mezenterici;

7. inspectia vizuala si, daca este necesar, palparea splinei,

8. inspectia vizuala a rinichilor si, daca este necesar, incizia acestora si a limfonodulilor renali
(Lnn. relales);

9. inspectia vizuala a pleurei si peritoneului;
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10. inspectia vizuala si palparea regiunii ombilicale si a articulatiilor. In caz de dubiu, regiunea
ombilicala trebuie sa fie incizata si articulatiile trebuie sa fie deschise, iar lichidul sinovial
examinat.

B. Animale din specia bovine in varsta de peste 6 saptamani
Carcasele si organele bovinelor in varsta de peste 6 saptamani trebuie sa fie supuse urmatoarelor
proceduri de inspectie post-mortem:

1. inspectia vizuala a capului si a gatului, incizia si examinarea limfonodulilor submandibulari,
retrofaringieni si parotidieni (Lnn. retropharyngiales, Lnn. mandibulares si Lnn. parotidei),
examinarea muschilor maseteri externi in care trebuie sa fie facute doua incizii paralele cu
mandibula si a muschilor maseteri interni (muschii pterigoidieni interni) ce trebuie sa fie incizati
de-a lungul unui plan. Limba trebuie sa fie detasata pentru a se permite o inspectie vizuala
detaliata a cavitatii bucale si a zonei faringolaringiene ce trebuie sa fie inspectata vizual si
palpata. Tonsilele trebuie sa fie indepartate;

2. inspectia traheii si a esofagului, examinarea vizuala si palparea pulmonilor, incizia si
examinarea limfonodulilor bronhici si mediastinali (Lnn. bifucationes, eparteriales si
mediastinales). Traheea si principalele ramificatii ale bronhiilor trebuie sa fie deschise in lungime
si pulmonii trebuie sa fie incizati in treimea posterioara a acestora, perpendicular pe axele
principale ale acestora. Aceste incizii nu sunt necesare atunci cand pulmonii sunt exclusi de la
consum uman;

3. inspectia vizuala a pericardului si a cordului, ultimul fiind incizat in lungime pentru a se
deschide ventriculele si a se sectiona septul interventricular;

4. inspectia vizuala a diafragmei,;

5. inspectia vizuala si palparea ficatului si a limfonodulilor hepatici si pancreatici (Lnn.
portales), incizia suprafetei gastrice a ficatului si la baza lobului caudat pentru a se examina
canalele biliare;

6. inspectia vizuala a tractusului gastrointestinal, a mezenterului, a limfonodulilor gastrici si
mezenterici (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales si caudales), palparea si, daca este necesar,
incizia limfonodulilor gastrici si mezenterici;

7. inspectia vizuala si, daca este necesar, palparea splinei,

8. inspectia vizuala a rinichilor si, daca este necesar, incizia acestora si a limfonodulilor renali
(Lnn. relales);

9. inspectia vizuala a pleurei si peritoneului;

10. inspectia vizuala a organelor genitale (cu exceptia penisului, daca nu a fost deja indepartat),

11. inspectia vizuala si, daca este necesar, palparea si incizia ugerului si a limfonodulilor
acestuia (Lnn. supramammarii). In cazul vacilor, fiecare jumatate de uger trebuie sa fie deschisa in
lungime, trebuie sa se faca o incizie profunda pana la sinusurile lactofore (sinus lactiferes), iar
limfonodulii mamari trebuie sa fie incizati, cu exceptia cazului in care ugerul este exclus de la
consum uman.

CAP. I1

Ovine si caprine domestice

Carcasele si organele de ovine si caprine domestice trebuie sa fie supuse urmatoarelor proceduri
de inspectie post-mortem:

1. inspectia vizuala a capului dupa jupuire si, in caz de dubiu, examinarea gatului, a cavitatii
bucale, a limbii si a limfonodulilor retrofaringieni si parotidieni. Fara a se aduce atingere regulilor
de sanatate a animalelor, aceste examinari nu sunt necesare daca autoritatea competenta este
capabila sa garanteze ca, in fapt, capul, incluzand limba si creierul, va fi exclus de la consum
uman;
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2. inspectia vizuala a pulmonilor, a traheii si a esofagului, palparea pulmonilor si a
limfonodulilor bronhici si mediastinali (Lnn. bifucationes, eparteriales si mediastinales). In caz de
dubiu, aceste organe si limfonodulii trebuie sa fie incizati si examinati;

3. inspectia vizuala a pericardului si a cordului. In caz de dubiu, cordul trebuie sa fie incizat si
examinat;

4. inspectia vizuala a diafragmei,

5. inspectia vizuala a ficatului si a limfonodulilor hepatici si pancreatici (Lnn. portales),
palparea ficatului si a limfonodulilor acestuia, incizia suprafetei gastrice a ficatului pentru a se
examina canalele biliare;

6. inspectia vizuala a tractusului gastrointestinal, a mezenterului si limfonodulilor gastrici si
mezenterici (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales si caudales),

7. inspectia vizuala si, daca este necesar, palparea splinei,

8. inspectia vizuala a rinichilor si, daca este necesar, incizia acestora si a limfonodulilor renali
(Lnn. relales);

9. inspectia vizuala a pleurei si peritoneului;

10. inspectia vizuala a organelor genitale (cu exceptia penisului, daca acesta nu a fost deja
indepartat);

11. inspectia vizuala a ugerului si a limfonodulilor acestuia;

12. inspectia vizuala si palparea regiunii ombilicale si a articulatiilor la animalele tinere. In caz
de dubiu, regiunea ombilicala trebuie sa fie incizata si articulatiile deschise.

Lichidul sinovial trebuie sa fie examinat.

CAP. Il
Solipede domestice

Carcasele si organele de solipede trebuie sa fie supuse urmatoarelor proceduri de inspectie post-
mortem:

1. inspectia vizuala a capului si, dupa detasarea limbii, a gatului, palparea si, daca este necesar,
incizia limfonodulilor submandibulari, a celor retrofaringieni si a celor parotidieni (Lnn.
retropharyngiales, mandibulares si parotidei). Limba trebuie sa fie libera pentru a se permite o
inspectie vizuala detaliata a cavitatii bucale si a zonei faringolaringiene, ce trebuie sa fie
inspectate vizual si palpate. Tonsilele trebuie sa fie indepartate;

2. inspectia vizuala a pulmonilor, a traheii si esofagului, palparea pulmonilor, palparea si, daca
este necesar, incizia limfonodulilor bronhici si mediastinali (Lnn. bifucationes, eparteriales si
mediastinales). Traheea si principalele ramificatii ale bronhiilor trebuie sa fie deschise in lungime,
iar pulmonii trebuie sa fie incizati in treimea posterioara a acestora, perpendicular pe axele
principale ale acestora. Totusi, aceste incizii nu sunt necesare atunci cand pulmonii sunt exclusi de
la consum uman;

3. inspectia vizuala a pericardului si a cordului, ultimul fiind incizat in lungime pentru a se
deschide ventriculele si a se sectiona septul interventricular;

4. inspectia vizuala a diafragmei,

5. inspectia vizuala, palparea si, daca este necesar, incizia ficatului si a limfonodulilor hepatici
si pancreatici (Lnn. portales);

6. inspectia vizuala a tractusului gastrointestinal, a mezenterului si a limfonodulilor gastrici si
mezenterici (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales si caudales), incizia, daca este necesar, a
limfonodulilor gastrici si mezenterici;

7. inspectia vizuala si, daca este necesar, palparea splinei,

8. inspectia vizuala si palparea rinichilor, incizia, daca este necesar, a rinichilor si a
limfonodulilor renali (Lnn. relales),

9. inspectia vizuala a pleurei si a peritoneului;
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10. inspectia vizuala a organelor genitale la armasari (exceptand penisul, daca nu a fost deja
indepartat) si la iepe;

11. inspectia vizuala a mamelei si a limfonodulilor acesteia (Lnn. supramammarii) si, daca este
necesar, incizia limfonodulilor supramamari;

12. inspectia vizuala si palparea regiunii ombilicale si a articulatiilor animalelor tinere. In caz
de dubiu, regiunea ombilicala trebuie sa fie incizata si articulatiile deschise, iar lichidul sinovial
trebuie sa fie examinat;

13. toti caii suri sau albi trebuie sa fie inspectati pentru melanoza si melanomatoza, prin
examinarea muschilor si a limfonodulilor subromboidali (Lnn. subhomboidei) de sub cartilajul
subscapular, dupa sectionarea insertiei unei spete. Rinichii trebuie sa fie decapsulati si examinati
printr-o incizie pe toata lungimea lor.

CAP. IV
Porcine domestice

B. Inspectia post-mortem

(1) Carcasele si organele de porcine, altele decat cele la care se refera alin. (2), trebuie sa fie
supuse urmatoarelor proceduri de inspectie post-mortem:

a) inspectia vizuala a capului si a gatului, incizia si examinarea limfonodulilor submandibulari
(Lnn. mandibulares), inspectia vizuala a cavitatii bucale, a zonei faringolaringiene si a limbii;

b) inspectia vizuala a pulmonilor, a traheii si a esofagului, palparea pulmonilor si a
limfonodulilor bronhici si mediastinali (Lnn. bifucationes, eparteriales si mediastinales). Traheea si
principalele ramificatii ale bronhiilor trebuie sa fie deschise in lungime, iar pulmonii trebuie sa fie
incizati in treimea posterioara a acestora, perpendicular pe axele principale ale acestora. Aceste
incizii nu sunt necesare daca pulmonii sunt exclusi de la consum uman,

¢) inspectia vizuala a pericardului si a cordului, ultimul fiind incizat in lungime pentru a se
deschide ventriculele si a se sectiona septul interventricular;

d) inspectia vizuala a diafragmei;

e) inspectia vizuala a ficatului si a limfonodulilor hepatici si pancreatici (Lnn. portales),
palparea ficatului si a limfonodulilor acestuia;

f) inspectia vizuala a tractusului gastrointestinal, a mezenterului, a limfonodulilor gastrici si a
celor mezenterici (Lnn. gastrici, Lnn. mesenterici, Lnn. craniales si Lnn. caudales), palparea si,
daca este necesar, incizia limfonodulilor gastrici si mezenterici;

g) inspectia vizuala si, daca este necesar, palparea splinei;

h) inspectia vizuala a rinichilor si, daca este necesar, incizia acestora si a limfonodulilor renali
(Lnn. relales);

i) inspectia vizuala a pleurei si a peritoneului;

J) inspectia vizuala a organelor genitale (cu exceptia penisului, daca nu a fost deja indepartat),

k) inspectia vizuala a mamelei si a limfonodulilor acesteia (Lnn. supramammarii), incizia
limfonodulilor supramamari la scroafe;

1) inspectia vizuala si palparea regiunii ombilicale si a articulatiilor la animalele tinere. In caz
de dubiu, regiunea ombilicala trebuie sa fie incizata si articulatiile deschise.

(2) Autoritatea competenta poate sa decida, in baza datelor epidemiologice sau a altor date din
exploatatie, ca porcinele la ingrasat ce sunt adapostite in conditii controlate in sisteme integrate de
productie, din momentul in care trebuie sa fie intarcate, in unele sau in toate cazurile la care se
refera alin. (1), sa fie supuse numai inspectiei vizuale.
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CAP. V
Pasari

B. Inspectia post-mortem

(1) Toate pasarile trebuie sa fie supuse unei inspectii post-mortem, in conformitate cu sectiunile
1 si a 3-a. In plus, medicul veterinar oficial realizeaza personal urmatoarele controale:

a) inspectia zilnica a viscerelor si cavitatilor corpului la un esantion reprezentativ de pasari;

b) o inspectie detaliata a unei probe prelevate randomizat din fiecare lot de pasari cu aceeasi
provenienta sau parti de pasari ori pasari intregi declarate improprii pentru consum uman ca
urmare a inspectiei post-mortem;

¢) orice investigatie ulterioara necesara atunci cand exista motive de a se suspiciona faptul ca, in
fapt, carnea provenita de la pasarile respective poate fi improprie pentru consum uman.

(2) In cazul pasarilor crescute pentru producerea de "ficat gras" si al celor taiate la exploatatia
de provenienta si eviscerate cu intarziere, inspectia post-mortem trebuie sa includa un control al
certificatului ce insoteste carcasele, conform modelului de mai jos.

Cand astfel de carcase sunt transportate direct de la exploatatie la o unitate de transare,
inspectia post-mortem trebuie sa aiba loc la unitatea de transare.

CAP. VIII
Vanat salbatic

A. Inspectia post-mortem

(1) Vanatul salbatic urmeaza sa fie inspectat cat mai curand posibil dupa primirea acestuia in
intreprinderea de manipulare a vanatului.

(2) Medicul veterinar oficial trebuie sa tina cont de declaratia sau de informatiile pe care le-a
furnizat persoana instruita implicata in vanarea animalului, in conformitate cu Hotararea
Guvernului nr. 954/2005 ce transpune Regulamentul nr. 8§53/2004/CE.

(3) In timpul inspectiei post-mortem, medicul veterinar oficial trebuie sa efectueze:

a) o examinare vizuala a carcasei, a cavitatilor acesteia si, atunci cand se impune, a organelor,
cu scopul de:

(i) detectare a oricaror modificari ce nu sunt cauzate de procesul de vanatoare. In acest scop,
diagnosticul poate sa se bazeze pe orice informatie privind comportamentul animalului inainte de
ucidere, pe care a furnizat-o persoana instruita;

(ii) verficare ca moartea sa nu se fi produs din alte cauze decat vanatoarea.

Daca nu poate fi realizata o evaluare numai pe baza examinarii vizuale, trebuie sa fie efectuata o
inspectie mai detaliata intr-un laborator,

b) investigarea modificarilor organoleptice;

¢) palparea organelor, atunci cand se considera corespunzator,

d) atunci cand exista motive intemeiate de suspectare a prezentei reziduurilor sau a
contaminantilor, o analiza prin prelevare de probe pentru reziduuri ce nu rezulta din procesul de
vanatoare, incluzand contaminantii ambientali.

Cand se efectueaza o inspectie mai detaliata in baza unor astfel de suspiciuni, medicul veterinar
trebuie sa astepte pana cand se finalizeaza inspectia respectiva, inainte de evaluarea intregului
vanat ucis in timpul unei partide de vanatoare sau a acelor parti suspectate de a prezenta aceleasi
modificari;

e) examinarea parametrilor ce indica faptul ca, in fapt, carnea prezinta un risc pentru sanatate,
incluzand:

(i) comportament anormal sau perturbare a starii generale a animalului viu, dupa cum s-a
raportat de vanator;

(ii) prezenta generalizata de tumori ori abcese ce afecteaza diferite organe interne sau muschi;
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(iii) artrita, orhita, modificari patologice in ficat si splina, inflamatia intestinelor sau a regiunii
ombilicale;

(iv) prezenta de corpi straini ce nu rezulta din procesul de vanatoare, in cavitatile cadavrului, in
stomac sau intestine ori in urina, atunci cand pleura sau peritoneul sunt decolorate (cand sunt
prezente viscere relevante),

(v) prezenta de paraziti;

(vi) producerea unei cantitati semnificative de gaze in tractusul gastrointestinal, cu decolorarea
organelor interne (cand aceste viscere sunt prezente),

(vii) modificari semnificative de culoare, de consistenta sau de miros ale tesutului muscular sau
ale organelor,

(viii) fracturi vechi deschise;

(ix) emaciere si/sau edem generalizat sau localizat;

(x) aderente peritoneale sau pleurale recente;

(xi) alte modificari extensive evidente, cum ar fi putrefactia.

(4) Atunci cand medicul veterinar oficial solicita astfel, coloana vertebrala si capul trebuie sa fie
sectionate longitudinal.

(5) In cazul vanatului salbatic mic neeviscerat imediat dupa ucidere, medicul veterinar oficial
trebuie sa efectueze o inspectie post-mortem pe un esantion reprezentativ de animale provenite din
aceeasi sursa. Atunci cand inspectia releva o boala transmisibila la oameni sau oricare dintre
modificarile prevazute la alin. (3) lit. e), medicul veterinar oficial trebuie sa efectueze mai multe
controale pe intregul lot pentru a determina daca acesta trebuie sa fie declarat impropriu pentru
consum uman sau daca fiecare carcasa trebuie sa fie inspectata individual.

(6) In caz de dubiu medicul veterinar oficial poate realiza orice incizii si inspectii suplimentare
ale partilor relevante ale animalelor, necesare pentru punerea diagnosticului final.

B. Decizii luate in urma controalelor

In plus fata de cazurile prevazute de sectiunea a 2-a cap. V, carnea ce prezinta in timpul inspectiei
post-mortem orice modificare prevazuta la alin. (3) lit. e) de la lit. A urmeaza sa fie declarata
improprie pentru COnsum uman.

CAP. IX

Riscuri specifice

A. Encefalopatii spongiforme transmisibile

Controalele oficiale efectuate in relatie cu encefalopatii spongiforme transmisibile trebuie sa
tina cont de cerintele Normei sanitare veterinare privind stabilirea regulilor de prevenire, control
si eradicare a unor encefalopatii spongiforme transmisibile, aprobata prin Ordinul ministrului
agriculturii, alimentatiei si padurilor nr. 144/2002, publicat in Monitorul Oficial al Romaniei,
Partea I, nr. 433 din 21 iunie 2002, cu modificarile si completarile ulterioare, ce transpune
Regulamentul 999/2001/CE, precum si de alte prevederi ale legislatiei nationale ce transpune
legislatia comunitara specifica.

B. Cisticercoza

(1) Procedurile de inspectie post-mortem descrise la cap. I si IV sunt cerintele minime de
examinare pentru cisticercoza la animale din specia bovine in varsta de peste 6 saptamani si la
porcine. In plus, pot fi utilizate teste serologice specifice. In cazul bovinelor in varsta de peste 6
saptamani, nu este obligatorie incizia maseterilor la inspectia post-mortem, cand este utilizat un
test serologic specific. Aceeasi procedura se aplica in situatia in care animalele din specia bovine
in varsta de peste 6 saptamani au fost crescute intr-o exploatatie certificata oficial ca fiind libera
de cisticercoza.
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(2) Carnea infestata cu cysticercus urmeaza sa fie declarata improprie pentru consum uman.
Totusi, cand animalul nu este infestat masiv cu cysticercus, partile neinfestate pot fi declarate
proprii pentru consum uman dupa ce au fost supuse unui tratament prin frig.

C. Trichineloza

(1) Trebuie sa fie examinate pentru trichineloza carcasele de porcine (domestice, vanat de ferma
si vanat salbatic), de solipede si de alte specii susceptibile la trichineloza, in conformitate cu
legislatia nationala ce transpune legislatia comunitara specifica aplicabila, cu exceptia cazului in
care legislatia respectiva nu prevede altfel.

(2) Carnea de la animalele infestate cu trichina urmeaza sa fie declarata improprie pentru
consum uman.

D. Morva

(1) Atunci cand se considera corespunzator, solipedele trebuie sa fie examinate pentru morva.
Examinarea pentru morva a solipedelor trebuie sa includa o examinare atenta a membranelor
mucoase ale traheii, laringelui, cavitatii nazale si ale sinusurilor si ramificatiilor acestora, dupa
sectionarea capului in plan median si excizia septumului nazal.

(2) Carnea de la caii la care s-a diagnosticat morva urmeaza sa fie declarata improprie pentru
consum uman.

E. Tuberculoza

(1) Cand animalele au reactionat pozitiv sau neconcludent la tuberculina ori exista alte motive
pentru suspectarea infectiei, acestea urmeaza sa fie taiate separat de celelalte animale, luandu-se
masuri de precautie pentru a se evita riscul de contaminare a altor carcase, a liniei de taiere si a
personalului prezent in abator.

(2) Toata carnea provenita de la animale la care inspectia post-mortem a depistat leziuni de
tuberculoza localizate la un numar mare de organe sau la un numar mare de zone ale carcasei
urmeaza sa fie declarata improprie pentru consum uman. Totusi, cand s-a depistat o leziune de
tuberculoza in limfonodulii unui singur organ sau intr-o parte a carcasei, este necesar sa Sse
declare improprii pentru consum uman numai organul afectat ori acea parte a carcasei si
limfonodulii asociati.

F. Bruceloza

(1) Cand animalele au reactionat pozitiv sau neconcludent la un test pentru bruceloza ori exista
alte motive pentru suspectarea infectiei, acestea urmeaza sa fie taiate separat de alte animale,
luandu-se masuri de precautie pentru a se evita riscul de contaminare a altor carcase, a liniei de
taiere si a personalului prezent in abator.

(2) Carnea de la animalele la care inspectia post-mortem a depistat leziuni ce indica infectia
acuta cu bruceloza urmeaza sa fie declarata improprie pentru consum uman. In cazul animalelor ce
reactioneaza pozitiv sau neconcludent la un test pentru bruceloza, ugerul, tractusul genital si
sangele trebuie sa fie declarate improprii pentru consum uman chiar daca nu se depisteaza nici o
astfel de leziune.
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INSTRUCTIUNI privind evaluarea bacteriologica a suprafetei carcaselor, recoltarea probelor,
prelucrarea lor, prezentarea rezultatelor si pentru controlul dezinfectiei si curdteniei in abatoare si in
unitati de transare

FISA DE DOCUMENTARE
PRELEVAREA DE PROBE DE LA CARCASE DE BOVINE, PORCINE, OVINE, CAPRINE Sl
CABALINE, IN ABATOARE

1.Metoda de prelevare a probelor

a)Metoda distructivid. Pentru evaluarea bacteriologicd a suprafetei carcaselor prin metoda
distructiva trebuie obtinute 4 probe de tesut de la carcase, reprezentand un total de 20 cm?, prelevate
dupd toaletare. Aceastd operatiune trebuie efectuatd inainte de inceperea procesului de racire.
Portiunile de tesut pot fi obtinute de la carcase, folosmdu se un dispozitiv steril (2,5 cm), sau prin
decuparea unui lambou cu dimensiunea de 5 cm® si maximum 5 mm grosime. In abator probele
trebuie introduse, n conditii aseptice, intr-un container pentru probe sau intr-o punga de dilutie din
plastic, fiind transferate ulterior in laborator §i apoi omogenizate cu ajutorul unui Stomacher
peristaltic sau intr-un agitator rotativ (omogenizator).

b)Metoda nedistructivi. in cazul utilizirii metodei nedistructive, tampoanele trebuie umezite
inainte de prelevarea probelor. Ca mediu steril pentru umezirea tampoanelor se utilizeaza bulion
0,1% peptoni + 0,85% NaCl. In cazul folosirii tampoanelor, aria de recoltare trebuie sa acopere cel
putin 100 cm® pentru fiecare loc de recoltare. Este necesar ca tamponul s fie umectat timp de cel
putin 5 secunde si apoi sa fie frecat initial vertical, apoi orizontal si pe diagonala minimum 20 de
secunde pe intreaga suprafatd a carcasei delimitatd printr-un sablon, apasand atat cat este posibil.
Dupa folosirea tamponului umed, aceeasi procedura de recoltare trebuie repetata utilizindu-se un
tampon uscat. Pentru obtinerea unor rezultate comparabile trebuie mentinuta rigurozitatea executarii
tehnice Intre probe, carcase si zile de recoltare.
LOCALIZAREA ZONELOR DE RECOLTARE A PROBELOR PENTRU TESTARILE DE PE
CARCASE

carcasi
pore
E.'!IT‘L'.:!“i.'l
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Pentru controlul procesarii se vor utiliza de regula urmatoarele locuri de recoltare a probelor:

a) Vita: gat, piept, flanc si coapsa (fig. 1)*);

b) Oaie, capra: flanc, torace lateral si piept;

c) Porc: spate, gusa, pulpa si piept (fig. 2)*);

d) Cal: flanc, piept, spate si coapsa.
Cu toate acestea, pot fi utilizate si alte locuri de recoltare, dupa consultarea cu medicul veterinar
oficial, acolo unde s-a demonstrat ca datorita tehnologiei de abatorizare, Intr-o unitate de taiere, pot
exista alte zone cu niveluri mai ridicate de contaminare. In aceste cazuri pot fi alese pentru recoltare
acele locuri cu niveluri mai ridicate de contaminare.

2.Procedura de recoltare a probelor si numarul de probe ce trebuie relevate

Intr-o singura zi din fiecare siptimana trebuie recoltate probe de la 5-10 carcase. Frecventa de
recoltare a probelor poate fi redusa la interval de doud saptamani, cu conditia sd se obtind rezultate
satisfacdtoare pe parcursul a 6 sdptdmani consecutive. Ziua de recoltare a probelor trebuie
schimbata in fiecare saptamand pentru a se asigura ca fiecare zi a saptamanii este acoperita.
Frecventa testarii carcaselor in unitdtile de capacitate redusd, asa cum sunt definite la art. 4 din
Norma sanitard veterinara privind conditiile de sdnatate pentru producerea i comercializarea carnii
proaspete, aprobata prin Ordinul ministrului agriculturii, alimentatiei si padurilor nr. 401/2002, si in
unitdtile care nu desfasoard o activitate continud trebuie stabilitd de medicul veterinar oficial pe
baza analizarii standardelor de igiend, ludndu-se in considerare modul de taiere in fiecare unitate.

La jumatatea programului unei zile de taiere, inainte de inceperea racirii, trebuie sa se recolteze cate
o proba din 4 locuri de pe fiecare carcasa. Pentru fiecare proba trebuie sa se Inregistreze ziua si ora
recoltarii si datele referitoare la identificarea carcasei. Probele din diferitele locuri ale carcasei
testate (de exemplu: crupa, flanc, piept, gat) trebuie recoltate inainte de examinare.

Acolo unde se obtin rezultate neacceptabile si actiunile corective nu conduc la imbundtétirea
conditiilor de igiena, nu se vor recolta alte probe pana la rezolvarea problemelor aparute.

3. Metoda microbiologica pentru examinarea probelor

Probele recoltate prin metoda distructiva sau tampoanele recoltate prin metoda nedistructiva trebuie
pastrate la o temperatura de refrigerare de 4°C pani la examinare. Probele trebuie omogenizate intr-
o punga din plastic, pentru dilutii, intr-un dispozitiv Stomacher peristaltic sau omogenizator rotativ
timp de cel putin doud minute in 100 ml mediu de dilutie (0,1% apa peptonatd tamponata, 0,9%
solutie clorura de sodiu), la aproximativ 250 de rotatii. Tampoanele recoltate trebuie agitate
insistent in mediul de dilutie. Probele trebuie examinate in decursul a 24 de ore de la recoltare.
Pentru lucru se vor efectua dilutii zecimale seriate in diluant 0,1% peptond + 0,85% NaCl.
Suspensia rezultatd de la tamponul de recoltare si suspensia omogenizatului de carne din punga
dispozitivului Stomacher peristaltic nu reprezintd o dilutie si nu trebuie luate in considerare la
calcule ca dilutia 10°.

Trebuie efectuate analize pentru stabilirea numarului total de germeni viabili §i enterobacteriacee.
Totusi se poate analiza numarul de coli In loc de numarul de enterobacteriacee, dupa aprobarea de
catre autoritatea sanitara veterinara competenta si dupa stabilirea criteriilor corespunzatoare.

In plus fata de metodele descrise, pentru examinarea probelor pot fi utilizate standardele 1SO. De
asemenea, pot fi folosite alte metode cantitative pentru analiza bacteriilor mentionate mai sus, daca
acestea au fost aprobate de Comitetul European de Standardizare sau de un organism stiintific
recunoscut si de autoritatea sanitara veterinara competenta.
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4.Pastrarea inregistrarilor

Toate rezultatele testelor trebuie inregistrate ca unititi formatoare de colonii pe unitatea de
suprafati (ufc/cm?). Pentru a permite evaluarea rezultatelor inregistrarile trebuie prezentate pe
diagrame de control sau tabele, care sa contina cel putin rezultatele testelor ultimelor 13 sdptamani
in ordine cronologica. Inregistrarile trebuie si cuprinda tipul, originea si identificarea probei, data si
ora recoltarii probelor, numele persoanei care a executat recoltarea, numele si adresa laboratorului
care a analizat proba, data analizarii probei in laborator si detalii asupra metodei folosite, inclusiv
inocularea diferitelor medii, temperatura si durata de incubare si rezultatele exprimate ca numar de
unitdti formatoare de colonii (ufc) pe placa, utilizat pentru calcularea rezultatului in ufc/ cm’.

Aceste Inregistrari trebuie sd fie semnate de persoana responsabila din cadrul laboratorului.
Documentele trebuie pastrate in unitate cel putin 18 luni si trebuie prezentate medicului veterinar
oficial, la cererea acestuia.

S5.Aplicarea criteriilor microbiologice la rezultatele testelor probelor obtinute prin excizare
(tabelul nr. 1)

Media logaritmica a rezultatelor zilnice trebuie sd fie inclusd in una dintre cele 3 categorii pentru
verificarea controlului procesului: acceptabil, marginal si neacceptabil. M si m reprezinta limitele
superioare pentru categoriile acceptabil §i marginal, pentru probele recoltate prin metoda
distructiva.

Pentru realizarea standardizarii in industrie si pentru a facilita o bazd de date valida se impune
folosirea celor mai de incredere metode disponibile. De aceea este important de retinut ca la
recoltarea probei de pe carcasa cu tamponul se retine doar o parte (deseori 20% sau mai putin) din
flora totald prezenta pe suprafata carnii. Acesta este doar un indicator al igienei suprafetei carcasei.
Acolo unde se utilizeaza alte metode decat metoda distructivd, criteriile de performantd
microbiologica trebuie stabilite individual pentru fiecare metoda aplicata pentru a le putea raporta la
metoda distructiva si trebuie sa fie aprobate de autoritatea competenta.

6.Criterii de verificare

Rezultatele testelor trebuie ordonate, conform criteriilor microbiologice respective, in aceeasi
ordine 1n care probele sunt colectate. Pe masurd ce se obtine un nou rezultat, criteriile de verificare
se aplicd din nou pentru a evalua situatia controlului procesului cu privire la contaminarea fecald si
la igiend. Un rezultat neacceptabil sau rezultatele marginale nesatisfacatoare vor orienta actiunile
spre revizuirea controalelor procesului, descoperirea cauzei, dacd este posibil, si prevenirea
repetarii.

7.Raspuns (feedback)

Rezultatele testdrii de laborator trebuie trimise personalului responsabil din unitatea de tdiere cat
mai curand posibil. Rezultatele trebuie folosite pentru mentinerea si Tmbunatatirea standardelor de
igiena a tdierii animalelor. Cauzele rezultatelor slabe pot fi clarificate prin consultarea cu personalul
care a efectuat taierea, atunci cand pot fi implicati urmatorii factori:

a)proceduri de lucru neperformante;

b)instruiri neadecvate sau chiar lipsa acestora;

c)utilizarea unor materiale pentru dezinfectie si/sau curdtare necorespunzatoare;

d)intretinerea neadecvata a echipamentelor de curatare; si

e)supravegherea neadecvata.
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Tabelul nr. 1: Valorile medii logaritmice*) zilnice pentru rezultatele marginale sau neacceptabile
pentru criteriile de performanta bacteriologica - ufc/cm® pentru bovine, porcine, ovine, caprine si
cabaline pentru probe prelevate prin metoda distructiva

. . Valori
Valori marginale tabil
Valori acceptabile neacceptabrie
(> m dar <M) S
Specificare M)
. . bovine/ porcine/ | bovine/ porcine/
Bovine/ ovine/ . . . . .
. . Porcine ovine/ caprine/ ovine/ caprine/
caprine/ cabaline . .
cabaline cabaline
Media zilnica a | Numar total de <3,5 <4,0 3,5 (porcine: 4,0) >5,0
valorilor germeni viabili
logaritmice (CVT) -5,0
pentru
Enterobacteriacee <1,5 <2,0 1,5 (porcine: 2,0) >2,5 (porcine:
>3 70)

-2,5 (porcine: 3,0)

*) Media zilnica a valorilor logaritmice se calculeaza initial prin luarea unei valori logaritmice
(logio pentru fiecare rezultat individual al testului si apoi se calculeaza media aritmetica a acestor

valori logaritmice.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.2. Examineaza calitatile carnii in diferite boli in vederea depistarii carnii  improprii
pentru consumul uman.

CONTINUT: Examinarea carnii si organelor in bolile parazitare ale animalelor.

FISA DE DOCUMENTARE

CONTROLUL SANITAR VETERINAR AL CARNII ST ORGANELOR IN BOLILE
PARAZITARE

Din punct de dere al importantei pe care o prezinta pentru controlul carnurilor,bolile parazitare ale
animalelor de macelarie se impart astfel:

1) boli parazitare care se transmit direct la om prin consumul de carne

2) boli parazitare care se transmit indirect la om(dupa ce parazitul a trecut printr-o gazda
intermediara)

3) boli parazitare care nu se transmit la om,dar care produc modificari ale carnii si organelor

De aceea, in fata organelor sanitare terinare se ridica doua probleme,si anume: de a inlatura din
consum carnurile si organele parazitate ce ar putea impieta sanatatea consumatorilor si de agrea ca,
in rezolvarea acestei probleme, sa se scoata din consum minimum de proteina animala atat de
solicitata pentru o alimentatie rationala.

BOLI PARAZITARE TRANSMISIBILE DIRECT LA OM PRIN CONSUMUL DE CARNE

Trichilenoza este o boala parazitara comuna a omului si numeroaselor mamifere domestice si
salbaticefiind provocata de prezenta in organism a helmintului Trichinella spiralis. Formele adulte
ale parazitului traiesc in intestinul subtire,iar formele larvare in tesutul muscular striat al
organismului parazitat. Boala este transmisibila prin ingestia carnii parazitate.

Cisticercoza porcina este o boala produsa de Cysticercus celullosae-forma larvara de la Taenia
solium, care paraziteaza in intestinul subtire al omului. In afara de porc se mai intalneste la mistret
si la om.Omul se poate infecta, consumand carnea parazitata de la porc sau de la mistret insuficient
prelucrata termic, carne fripta in sange, carnati afumati, pastrama etc.

Cisticercoza bovina este o boala produsa de Cysticercus bovis, forma larvara de la Taenia saginata
ce paraziteaza in intestinul subtirela om.

Taxoplasmoza se intalneste la cele mai variate specii de animale si la om.Se apreciaza unanim ca
unica specie importanta cunoscuta pana in prezent este Taxoplasma gondii. Imbolnavirea
animalelor si a omului se realizeaza de catre forme ale unei singure specii parazitare.
Taxoplasmele se gasesc in organism sub trei forme:forma getativa,pseudochisti si chisti propiu-zisi.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.2. Examineaza calitatile carnii 1n diferite boli in vederea depistarii carnii  improprii
pentru consumul uman.

CONTINUT: Examinarea cdrnii si organelor in bolile parazitare ale animalelor.

FISA DE DOCUMENTARE

BOLI PARAZITARE TRANSMISIBILE, INDIRECT LA OM

Hidatidoza este boala produsa de localizarea in organele interne ale omului si ale unor specii de
animale a lari Taenia echinococcus,care traieste in intestinul subtire la caine, pisica si alte carnivore.
Carnivorele se imbolnasc de tenie consumand organele care contin dar si oua de parazit. Omul si
celelalte intermediare(oaia, capra, boul,bivolul etc.) se infesteaza cu forma larvara a parazitului
ingerand odata cu alimentele ouale(embrioforii) de tenie,raspandite de carnivorele infectate cu
aceasta.

Linguatuloza larvara se mai numeste si linguatuloza viscerala a rumegatoarelor. Linguatula
serrata paraziteaza in forma adulta la caine, lup, vulpe, mai rar la cal, magar si exceptional la om,
localizandu-se in fosele nazale si sinusuri.

Cainele este cel mai parazitat, el constituind focarul de transmitere a bolii la celelalte animale.

BOLI PARAZITARE CA NU SE TRANSMIT LA OM, DAR CARE INFLUENTEAZA
NEGATIV CALITATEA CARNII
» Paraziti cu localizare in musculatura: sarcosporidiile, cysticercus ovis. Primele se
intalnesc la toate speciile de animale sacrificate in abator iar cysticercus ovis este larva

Taeniei ovis de la caine.

> Paraziti cu localizare pe seroase: cysticercus tenuicollis este larva de Taenia hidatigena de
la caine si cysticercus pisiformis care paraziteaza la caine si la iepure.

» Paraziti cu localizare in aparatul digestiv: coccidii, trematode, cestode, nematozi si
acantocefali.

» Paraziti cu localizare in aparatul respirator: strongilii care dau nastere la
bronhopneumonii rminoase si duc uneori la casexie.

» Paraziti cu localizare in sistemul nervos: coenurus cerebralis este larva teniei Multiceps
multiceps de la caine.

» Paraziti cu localizare in sange: hemosporidioza, durina.

» Paraziti cu localizare in piele: iipodermoza si raia.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.2. Examineaza calitatile carnii 1n diferite boli in vederea depistarii carnii  improprii
pentru consumul uman.

CONTINUT: Examinarea cdrnii si organelor in bolile infectioase ale animalelor.

FISA DE DOCUMENTARE

CONTROLUL SANITAR VETERINAR AL CARNII SI ORGANELOR IN BOLILE
INFECTIOASE

In ultimele decenii, problema transmibilitatii la om a bolilor specifice animalelor a constituit
obiectul unor cercetarii de amploare si a unei bagate si variate literaturi. Pericolul pe care unele
dintre ele le prezinta pentru sanatatea publica (turbarea morva etc), precum si pagubele insemnate
pe care le produc economiei (antraxul, brucelozele, febra aftoasa etc) au conferit acestui grup de
boli o deosebita importanta epidimiologica si epizootologica.Totodata caracterul medico-social a
unora dintre aceste entitati morbide (tuberculoza, leptospiroze febraQ etc) le-a transformat treptat in
probleme de sanatate publica.
Zoonozele sunt boli transmise in condtii naturale de la animal la om. Se considera necesar de a
prezenta interrelatia om-animal, in legatura cu sursele de infectie, cu posibilitatile de contaminare a
omului cu produse si subproduse pronite de la animalele bolna si de difuzare a bolilor la speciile
recepti,pentru a indica masurile de profilaxie atat a omului, cat si a animalelor.

1. Boli infectioase transmisibile la om:
TUBECULOZA
SALMONELOZELE
ANTRAXUL
MORVATURBAREA
BOALA LUI AUJESKY
BRUCELOZELE
FEBRA AFTOASA
LEPTOSPIROZELE
RUJETUL
LISTERIOZA
TULAREMIA
FEBRAQ
ACTINOMOCOZA
ACTINOBACILOZA

VVVVYY VVVY VY

2. Boli infectioase netransmisibile la om dar care pot deprecia calitatea carnii:
> pasteurelozele
> pesta porcina
» boala ciloasa a porcului
» carbunele emfizematos
> edemul malign
» leucozele

> tetanosul

> paratuberculoza

> pseudotuberculoza
» necrobacilozele
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.2. Examineaza calitatile carnii 1n diferite boli in vederea depistarii carnii  improprii
pentru consumul uman.

CONTINUT: Examinarea cdrnii

FISA DE DOCUMENTARE

STARI FIZIOLOGICE CARE FAC CARNEA NECONSUMABILA

In aceasta categorie intra starea fetala, carnea de vitel prea tanar ca si carnea de la animalele in
gestatie avansata.

1. Starea fetala. Aceasta nu este admisa la noi in tara deoarece: are valoare nutritiva
redusa,continand o cantitate mare de apa si din acelasi motiv se altereaza repede, are aspect
dezagreabil, provocand o repulsie consumatorului.

2. Carnea de vitel prea tanar. Normele legale de la noi din tara nu admit taierea viteilor sub 21
zile. Viteii prea tineri au musculatura putin dezvoltata, fara grasime, cu un continut mare de apa, din
care cauza gustul este fad iar carnea se altereaza repede.

3. Starea de gestatie avansata.Se considera gestatie avansata ultimul sfert al timpului de gestatie
(peste 7 luni la vaca si 3 luni la porc). In aceasta stare animalele prezinta adeseori edeme ale
trenului posterior cu infiltratii musculare.In caz de taiere de necesitate se confisca partile din
carcasa cu edeme sau infiltratii.

4. Carnurile de la animalele prea slabe sunt caracterizate prin
lipsa aproape totala a grasimii si prin modificari ale musculaturii. Carnurile slabe sunt consecinta
unor factori fiziologici sau a unor stari patologice. Stari fiziologice includ: insuficientele
alimentare, varsta inaintata urmata de uzura aparatului masticator si dereglari ale functiilor
digestive.

5. Carnurile cu mirosuri straine. Carnea normala, imediat dupa taiere are un miros carcteristic, in
functie de specia de animal de la care provine. Mirosurile straine pot proni din timpul vietii
animalului sau dupa taiere. Mirosurile din timpul wvietii au caue fiziologice (miros
exagerat al sexului, alimentatie cu te aromatice etc) si patologice cum ar fi uremia, febra vitulera,
piemia etc. Mirosurile capatate de carne dupa taiere pot fi de la neaerisirae carnii sau aerisirea in
locuri neadecvate (spatii cu miros de mucegai, soarece, petrol etc.).

6. Carnurile colorate anormal.

Culorarea poate avea diferite cauze:

-cauze medicamentoase: albastru de metilen, acid picric
-cauze alimentare: pigmenti getali

-cauze pigmentare: pigmenti exogeni si endogeni
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7. Carnurile de la animalele obosite. La animalele obosite, in sange,
se gasesc cantitati mari de produsi meolici. Rezerva de glicogen scazuta, ceea ce impiedica o buna
maturare si conservabilitate a carnii. Carnea de la animalele obosite se prelucreaza greu in industria
preparatelor din carne din cauza micsorarii capacitatii de hidratare si de legare a apei, in urma
schimbarii starii coloidale a proteinelor. Carnurile la care emisiunea sanguina este incompleta.
Emisiunea este incompleta la animalele obosite, febrile, taiate de necesitate
care se afla in agonie. Carnurile de la animalele febrilese recomanda sechestrarea
carnii timp de 24 ore dupa care se reexamineaza.

CARNEA DE PORC CU STRUCTURA APOASA MOALE SI EXUDATIVA (P.S.E)

Culoarea palida,exudarea apei si consistenta redusa a carnii micsoreaza valoarea sa comeciala; apar
pierderi mari in greutate la depozitare, formare puternica de lichid exsudat la decongelare, precum
si ocantitate excesiv de mare de lichid exudat in cazul suncilor sau a semiconserlor de sunca, drept
urmare a capacitatii reduse de legare a apei. Deficientele caliatati si pierderile economice sunt cu
atat mai importante, cu cat aceasta stare anormala cuprinde partile cele mai valoroase din carcasa.

Masuri de prevenire:

-conditii optime de transport a porcinelor

-cazarea in adaposturi corespunzatoare

-animalele lasate sa se odihneasca inainte de taiere

-cresterea vitezei de prelucrare si racirea carnii cat mai rapida poate fi un factor favorabil

CARNEA DE PORC DE CULOARE INCHISA, TARE SI USCATA

Se semnaleaza in ultimul timp carne care sunt corespunzatoare din punct de dere igienic insa cu
defecte calitati si tehnologice opuse carnii cu structura apoasa. Acest tip de carne are denumirea de
carne D.F.D., prezinta o culoare inchisa, suprafata uscata si un Ph mai ridicat. Acest tip de carne
apare datorita insuficientei hormonilor glicocorticoizi.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.2. Examineaza calitatile carnii 1n diferite boli in vederea depistérii carnii  improprii
pentru consumul uman.

CONTINUT: Examinarea cirnii provenite de la animalele tdiate clandestin

FISA DE DOCUMENTARE

EXAMENUL CARNII DE LA ANIMALELE TAIATE CLANDESTIN

Sub denumirea de taieri clandestine se inteleg taierile de animale facute in afara de abator, a
caror carne este pusa in consum public, fara sa fi fost examinata de un medic veterinar.
Carnurile obtinute din taieri clandestine, isi au originea in tdierile facute de catre detinatorii de
animale.

Pericolul consumarii acestui tip de carne este dublu: carnea poate proveni de la animale bolnave
de boli periculoase iar pe de alta parte pericolul rezida in conditiile proaste de igiena in care au
fost prelucrate, conservate sau transportate carnurile.

Carnurile taiate clandestin sunt confiscate intotdeauna iar proprietarilor li se intocmesc
procese de contrventie!!!

Daca in urma examenului sanitar terinar se descopera ca aceste carnuri sunt bune de consum,
acestea se pun la dispozitia organelor administrati locale care hotarasc destinatia lor, iar in cazul in
care acestea sunt insalubre sau dubioase, carnurile se confisca si se industrializeaza tehnic.

EXAMENUL CARNII ADUSA DIN ALTE LOCALITATI

Sunt cazuri cand abatoarele dintr-o localitate, mai ales in anumite perioade, nu pot satisface cerintele in carne
ale localitatii respecti atat pentru consum ca atare, cat si pentru industria prelucratoare, fiind necesar sa se
aduca din alta parte carnuri sau produse secundare comestibile. Carnurile aduse din alte localitati trebuie
examinate la introducerea lor la prelucrare sau consum. Examenul se face mai ales pentru entualele
modificari ce s-ar fi putut produce in timpul transportului. Aceste carnuri sunt supuse mai intai unui control
administrativ si apoi examenului sanitar propriu-zis. Controlul administrativ consta din rificarea certificatelor
sanitare terinare de transport, pentru produsele de origine animala, eliberata de medicii veteterinari care l-au
examinat inainte de incarcare si au aprobat efectuarea transportului.
Examenul sanitar terinat propriu-zis. Intrucat carnea a mai fost examinata o data, acest examen se
reduce la aprecierea conditiilor in care a fost transportata si daca nu a suferit modificari alternati in
timpul transportului.

EXAMENUL CARNII DE LA ANIMALELE TAIATE DE NECESITATE

Prin  taierea de  necesitate se intelege taierea de forta majora a  animalelor
bolna sau accidentate, intoate cazurile in care, daca nu s-ar efectua de urgenta, s-ar putea produce moartea
lor. In categoria taierilor de necesitate se incadreaza numai animalele care se gasesc in urmatoarele situatii:
-au suferit accidente grave, iremediabile care pun in pericol viata lor
-sufera de boli interne, infectioase, parazitare care nu pot fi salvate
-sunt  suspecte de boli contagioase sau se taie pentru a preciza diagnosticul
Serviciile veterinare de abatoare vor tine evidenta separata a animalelor taiate de necesitate. In aceste
evidente se va specifica diagnosticul clinic si dupa taiere, cantitatea de carne salubra, conditionat admisa in
consum, precum si cea confiscata.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.
CONTINUT: Examinarea organoleptica a alimentelor de origine animali conservate si a preparatelor din carne.

FISA DE DOCUMENTARE
INDICATORII DE CALITATE AI CARNII

CARNEA
Prin carne se intelege musculatura striata cu toate tesuturile cu care vine in contact: tesuturi
conjunctive, nervi, vase de sange si ganglioni limfatici.

Aprecierea prospetimii carnii

Examenul organoleptic

Principalii indicatori organoleptici urmariti la acest examen sunt:
aspectul exterior

culoarea

consistent

mirosul

aspectul grasimii

aspectul maduvei osoase

aspectul tendoanelor si suprafetelor articulare

aspectul bulionului obtinut prin fierbere

VVVVVVVY

Din punct de vedere al starii termice, se intalneste:
carne calda

carne zvantata

carne refrigerate

carne congelata

YV VYV

Avandu-se in vedere starea de prospetime, carnurile se impart in:
» proaspete
» relativ proaspete
> alterate
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Examinarea organoleptica a alimentelor de origine animali conservate si a preparatelor din carne.

FISA DE DOCUMENTARE

EXAMENUL ORGANOLEPTIC AL CARNII

1. PRINCIPIUL. METODEI: metoda are la bazd determinarea cu ajutorul simturilor (vdz, miros,

gust) a urmdtorilor indici de calitate:

*

* & o o

)

2. M

Aspect
Consistenta
Culoare
Gust
Miros
¢ Ininciperi luminoase (lumini
Analiza senzoriali se naturald)
executi: ¢ In incaperi fara mirosuri straine

¢ Latemperatura de 20° C

>

TERIALE NECESARE:

VVVVVVVVYY

Cutit

Fund de bucatarie

Balanta tehnica

Trusa greutati

Sticla de ceas

Pahare Erlenmyer

Pahare Berzelius

Cilindru gradat 25, 100 cm’
Tava

Bagheta

Atentie!
Probele de carne congelata se examineaza in mod obligatoriu si dupa decongelare.

3.MOD DE LUCRU:

Aspectul, culoarea:

—

Se fac taieturi adanci cu cutitul in proba de carne;
Se examineaza aspectul si culoarea la suprafatd si in

D

-3 3. Se examineazd grasimea, tendoanele, tesutul

conjunctiv, cartilajele.
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Consistenta:
@f ' 1. Se apasa cu degetul la suprafata carnii;

2. Se examineazd urma lasata de deget.
Mirosul:
PROBA FIERBERII

. as A
1. Se cantéresc 150 g carne 2. Se taie bucati
Bucati carne Trei pirti apd
e
3.Se introduce carnea intr-un vas impreuna cu 3 parti apa.
éﬁ
4. Se fierbe intr-un vas acoperit si se apreciaza mirosul.

PROBA FRIGERII
Gustul:

- \ ':.--u..é
as o L S

1. Se frige carnea si se examineaza mirosul si gustul
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Aprecierea bulionului dupa fierbere si sedimentare:
Buciti carne

> o aw o =

1. Se cantaresc 150 g carne 2. Se taie bucati 3. Se introduce carnea intr-un vas impreuna
cu 3 parti apa.

Trei parti apa

4. Se fierbe carnea in vasul acoperit 5. Se lasa in repaus in vederea sedimentarii

5.Se toarna lichidul limpede intr-un 6. Se examineaza aspectul lichidului.
cilindru transparent

Evolutia consumului mondial de carne

350 - - 14
milioana de tone Swrsa: QECD-FAD
300 - g 1
_________..,..-‘l
= / =+ 10
E 200 = =
= ——— s
8 150 B =
100 4
50 - - 2
0

i) L
x o A P o R S, L R, -
R g A R g S L g i s L S
. consumul de carne de vild mm consumul de carne de porc consemul de carne de pus
—=— paparful de carne de vita expartul de carne de porc —=— exportul de carme de pui
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Examinarea organoleptica a carnii.

FISA DE DOCUMENTARE

CARACTERISTICILE SENZORIALE ALE CARNII PROASPETE

FACTORI DE STAREA TERMICA
APRECIERE ZVANTATA SI REFRIGERATA CONGELATA DECONGELATA
la suprafata - pelicula uscata; Suprafata carnii umeda,
pe sectiune — usor umeda; uscata;
Tendoane lucioase, elastice si tari; Bloc compact Suprafata de sectiune neteda,
ASPECT Suprafetele articulare - lucioase, lichid ompact, umeda la apasare cu degetul,
EXTERIOR sinovial limpede; acop erit uncort cu exprima relativ usor suc
. . . . . cristale fine.
Tesutul conjunctiv -alb sidefiu si elastic; opalescent;
La carnea refrigerata, la atingere cu Tesutul conjunctiv fara luciu, cu
degetul - senzatie de rece, fara a se lipi. elasticitate micsorata.
Pojghitd uscata de culoare roz pand la | La suprafatd, | La suprafatd, roz pand la rosu
rosie; culoarea este | inchis;
Pe suprafata de sectiune culoarea este | normald cu nuantd | Tesutul conjunctiv de culoare
caracteristica speciei. mai vie; rosietica,
CULOARE La locul de atingere | Sucul de carne opalescent.
cu cutitul cald sau
cu degetul apare o
patd de culoare
rosie vie.
Ferma si elastica, atat la suprafata cat si | Tare, prin lovire cu | Elasticitate micsorata;
pe suprafata de sectiune; un obiect tare dd un | urmele formate prin apasarea cu
CONSISTENTA Depresiunil.e formate' la apasarea cu | sunet clar. degetul revin greu si incomplet
’ degetul revin repede si complet;
Sucul de carne se obtine greu si este
limpede.
MIROS Placut caracteristic carnii fiecarei specii. | Fara miros. Mirgs caracteristic fiecarei
specii.
La bovine, alb-gilbuie, la bivol alba, . - ) Consistentd usor micsorata;
consistenta tare, prin frecare se sfarama; Consistentd tare; culoare grasimii intrafasciculara
ASPECTUL La porcine, alb-roz, moale, senzatia de culoare r decolorata
GRASIMII P j ’ ’ ’ caracteristica usor decolorata
unsuros la frecare; -
La ovine si caprine, alba, sfardmicioasa. speciel.
Umple in Intregime canalul medular; Usor dezlipita de pe peretii
ASPECTUL culoarea variabila cu varsta animalelor canalului medular;
MADUVEI de la roz la galben cenusiu; ) Consistenta micsorata;
Elastica, pe sectiune aspect lucios. Culoare cu nuanta rosietica.
ASPECTUL Limpede, ar?mat, la suprafagé' apar Usor. mlere, aroma mai putin
BULIONULUI insule de grasime, cu miros si gust - exprimata decét la carnea

placut.

zvantata sau refrigerata.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare

proaspata si conservata.

CONTINUT: Examinarea organoleptica a carnii

CARACTERELE ORGANOLEPTICE ALE CARNII RELATIV PROASPETE SI ALTERATE

FISA DE DOCUMENTARE

cantitate mica;
Uneori pot fi observate pete de mucegai.

STAREA DE PROSPETIME
FACTORI DE CARNE RELATIVE PROASPATA CARNE ALTERATA
APRECIERE
La suprafata pelicula uscata, alteori Suprafata uneori este uscata,
ASPECT EXTERIOR partial acoperitd cu mucus adeziv in alteori umeda si lipicioasa,

deseori acoperita cu pete de
mucegai.

ASPECTUL GRASIMII

Mata, de consistenta micsotata.

Mata, cenusie, murdara,
consistentd micgorata, miros
si gust de ranced.

Atét la suprafata, cat si pe sectiune este

La suprafata cenusie sau
verzuie;

CULOARE mai inchisa decat culoarea cérnii Pe sectiune decolorata,
proaspete; cenusie sau verzuie;
Tesutul conjunctiv fara luciu. Tesut conjunctiv fara luciu,
de culoare cenusie.
Micsorata, atat la suprafata, cat si pe Scézuta, atat la suprafata, cat
CONSISTENTA sectiune; si pe sectiune;
Deformarile lasate de deget, revin mai Deformarile lasate de deget
greu, dar complet. sunt persistente.
Usor acid, uneori la suprafata se precepe | Caracteristic de carne
MIROSUL un miros de mucegai sau de carne alteratd, usor perceptibil, atat
neaerisita. la suprafatd, cat si in
profunzime.
Usor desprinsa de pe os, avand
ASPECTUL MADUVEI | consistentd mai redusa si culoare mai Nu umple in intregime
OASELOR inchisa decat maduva proaspata, canalul medular;
Suprafata in sectiune este mata, uneori Consistenta este mult
cenusie. scazuta.
Mate, de culoare cenusie;
ASPECTUL Si-au pierdut din elasticitate si luciu; La suprafata, prezintd mucus
TENDOANELOR Lichidul sinovial* este limpede. adeziv;

Lichidul sinovial este
tulbure.

* Lichidul sinovial: este un lichid clar, transparent, vascos, care umecteaza suprafetele

articulatiilor mobile.
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I. MODELELE MARCILOR DE SANATATE

Figura nr. 1 Fgura nr. 2
bodaiyl midncd de sindtate peninu mancansa cima bAodaeiyl midec de séndtate pentru mancansa cimd objnute In
oojinute Tn wnité) aviorizate peniny schimbur Intracomunitane unitd]l care peneficard de penoadd de tranzile

OMAN]

N,

AR 1397
B2

Figura nr. 3
Modeiul mirs de sdndiale peniiu camea proaspdid
de pore provenid de la pond vacana]l objnutd Tn ity Fgura nr. 4
autonzate pentru som bl Inracomunitane g uilzad Modelul minch care se apdcd pe camea gl pe produssle de
numal e terionul Romanisl ofgine animal necores pUnZ AIDans DENInG CONSLWT WTan
1708
COMFISCAT
CONTROLAT SANITAR
VETERIHAR
Figura nr. 5
bAodelyl midnc de sindtate pentne cannes provenitd de e Fgura nr. &
perCinee domestioe, creatuls in expioatall nongrodes nnale, bodeiy! mdnch de sindtate pentru camea provenitd de la
vaonnale cu vaoein viu atenusat peoeCne supuae prevedenion pot 1 L 1)
din Dinectva S2M1HCEE
ROMANIA
ROMANIA
AR 1597
362
CONTROLAT
SANITAR
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II. MODELELE MARCILOR DE SANATATE

Figura re. 7 Figura re. 8
Marca spacald de sfindlate, paniu cimaa proveniti da & Sampila specialll apicati pe camea proveniti de la porcng
anirmalale Bigle da necasitate In afara abatanaui peantru care axarmeanul peninu decalarsa Tdohinalla &p. a fost
afeciuat pdn meatodd idchinelosoopich
EXAMEN
ROMANIA ]
TRICHINELOSCOPIC
ARIZ3R4
MNEGATIV
MNECESITATE
Figura nr. 10

Madelul mdirgi de sindlale pentu camea provenith de i vier,
par eriparhiz, hernatod§ s pord masali necasyas cuo
greulale a carcasai de peste 80 kg, objinuta In unitsie
Figura re. 9 autorizate pantyu schimbudl niracomunitas
Modaul mdrci de sindtate panty camas provenita dala

wiari, pofsi cripterhizi, hermatadis si pord masauli necasiral
&u ogreltate a carcasa de peste 30 kg, abinutl T unitdle
care beneficiazd de o paricadi de rarziia ‘ (s ] MA N '*
2451

CE

——

Figum nr. 12
Modehl mdirdi de sindiale pantu camen proaspdtl de
pordne silbatos vacsnate chnutd T UniS aprobale penty
parioadd detranzge

S ROMANIA
AR 567
Figura rre. 11
Madeiul redingil de slinfitate pentu carmea proaspdid de
paming silbafes vaccnale cbinutd n uniti§ aulodzate pantu
sttt e e \ /
Figurm nr. 13
,."' ROMAMNIA Miadeld &tampils suplifmantane pantrl carman de la animals

din speda odnd il 18
243
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\'h ..-"/ \ /
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ROMANIA

GUVERNUL ROMANIEI

AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
Directia Sanitara Veterinara si pentru Siguranta AMENtElOr ........ceouiiiieiiiiiiiieiiee e
Seria

CERTIFICAT DE SANATATE PUBLICA VETERINARA pentru carne proaspiti

Nr.
Emitent

- medic VEterinar Of1CTIAL DT, .....ooiiiiiiiiei ettt ettt b ettt ebe et et naes
- Circumscriptia sanitard veterinard si pentru siguranta alimentelor ..........ccccoveveerieniinininieninneeneneeeens

1. ldentitatea cirnii

L1 Camea provenita de la. . veeeeeaeneee il (Specia animalulud)
12, Conditille de t:mpmmra pcnml camea lnclusﬂ in fmtst Iul
L3, ldentificare lot NS, R AR

[.3. ldentificarca mdmdlmlﬂ a carnii |nclusa in scest Im.
Natura pieselor Numiirul de autori zare al Data tcrii /
umitifii diata congelirii
(i cazul carni
congelatch

Toaiend
I1. Destinatia clirmii
Camea este expedian oI R L A b T ATy s ]
{unitatea si lcmhmtm de expeditic)
1o o o ORI o et T R L e e DR T e B e
(umitaten 5i localitmen de destinagic)
prin urmStoare] oV Y ETTATIEDIONED ... cu. .o o o s s 01 s b b B b 1 A 40 b

ipentra vagon si ano, nemdrnl de Tmmatriculanc)
L. Atestat de sanatate publica veterinara
Subsemnatul, medic veterinar oficial, certific urmitoarele:

- comea‘organcle proving'provin de la animale sandtoase, originare din cfective i localitifi nesupuse unci
restrictii veteninare de sandtate;

- UFmare a inspecliei ante-mortem §i post-rmorem, camea/organcle a fost/au fost ghsiti/chsite apti/apte
condijionat peniry CONSWM Wman;

- mijloacede de transport indeplinese conditile de igiend,

ke b shditerke
puhibich velerinund (data)

Mumele, prenumele, nunirul de autentificare si parafa medicului veterinar oficial
NOTA:

& Cerificatul se foloseste mumeai pe teritorinl Rominic.

& Se bareasd ceea ce nu corespundes.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.
CONTINUT: Examinarea organoleptica a preparatelor din carne.

FISA DE DOCUMENTARE

Preparatele din carne sunt produse alimentare direct consumabile, obtinute prin prelucrarea carnii.
In aceasta categorie sunt cuprinse si cateva sortimente care, inainte de a fi consumate, trebuie
supuse unei pregatiri culinare sumare (frigere, prajire, fierbere), ca de exemplu carnatii, pastrama de
oaie, crenvursti. Nu sunt incluse produsele destinate exclusiv prelucrarii in mancaruri gatite (de
exemplu ciolane de porc afumate, oase afumate).

Preparatele din carne asigura satisfacerea mai multor cerinte ale alimentatiei moderne, cum ar fi:

— obtinerea unei game largi de sortimente;

— valorificarea superioara a carnii;

— imbunatatirea valorii alimentare a carnii;

— marirea capacitatii de conservare a carnii

— transformarea carnii in produse direct consumabile.

Examenul organoleptic
Caracterele organoleptice ale preparatelor proaspete — fira membrane
v’ aspect exterior: bucati intregi, fasonate, cu suprafata curata, fara impuritati sau insule
de mucegai, fara larve sau galerii de insecte;
v’ aspect pe sectiune: uniform, compact;
v’ consistenta: ferma, uniforma in toata masa, la masticatie frageda, suculenta, specifica
sortimentului;
v’ culoarea: uniforma, specifica sortimentului si procesului tehnologic, atat la suprafata
cat si pe sectiune;
v' miros si gust: specifice sortimentului, placute, potrivit de sarat si condimentat, fara
gust si miros modificat sau de alta natura.

Caracterele organoleptice ale preparatelor proaspete — in membrane

v’ aspectul exterior: bucati intregi cu suprafata curata, fara impuritati sau insule de
mucegai (exceptie fac preparatele de durata, la care poate exista la suprafata un strat
uniform de mucegai alb-cenusiu). Membrana trebuie sa fie neteda, continua si fara
incretituri, rezistenta la tractiune, aderenta la compozitie, sub membrana nu se admit
goluri de aer, grasime topita, lichide, larve sau galerii de insecte.

v’ aspect pe sectiune: compozitie compacta, bine legata, cu bucati de slanina de
marime uniforma si repartizate uniform in toata masa, dand aspect mozaicat. Fara
goluri de aer, aglomerari de grasime topita, pungi de lichid sau precipitat albuminic.

v’ consistenta: uniforma, fara zone de inmuiere, sa nu fileze la rupere sau la desfacerea
membranei de compozitie. Bucatile de slanina bine circumscrise, fara sa fie
inmuiate, bine legate de compozitie. In ansamblu, consistenta este specifica
sortimentului: la tobe, compozitia este moale, dar bine legata, fara lichefierea
gelatinei, se taie usor in felii, la prospaturi, compozitia este suculenta, dar fara a
exprima lichid la presare moderata, la semiafumate, compozitia este compacta, bine
legata, ferma si elastica, la preparatele de durata, compozitia este relativ tare, ferma
si uniforma;
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v' culoarea: la exterior, specifica sortimentului, procesului tehnologic de prelucrare
(fierbere, uscare, afumare) si in functie de natura membranei (naturala sau artificiala,
transparenta sau mata); pe sectiune, culoarea trebuie sa fie uniforma, specifica
sortimentului, fara zone de culoare modificata. Bucatile de slanina, de culoare alba,
roz, caracteristica, fara nuanta cenusie, verzuie sau galbena de oxidare. Preparatele
semiafumate si de durata, pe sectiune, au culoare rosiatica sau rubinie, uniforma, fara
nuanta evident intunecata la periferie sau alte modificari de culoare in zona centrala;

v/ miros si gust: specifice sortimentului, placute, gustul potrivit de sarat si
condimentat, fara miros si gust modificat sau strain.

Aprecierea starii de prospetime
Gradul de prospetime al preparatelor din carne se apreciaza prin examen organoleptic si determinari
fizico-chimice.

Examenul organoleptic
* preparatele proaspete prezinta caracterele organoleptice mentionate anterior;

» preparatele relativ proapete prezinta urmatoarele caracteristici: membrana este umeda,
lipicioasa, usor detasabila, nu se rupe. Compozitia aflata imediat sub membrana are o culoare
cenusie, iar pe suprafata de sectiune culoarea este neuniforma, slanina pe alocuri avand culoarea
usor galbuie. Consistenta compozitiei de la periferie este mai putin ferma. Mirosul are usoara
nuanta de mucegai sau acru. La gust nu se percepe aroma specifica sortimentului.

* preparatele alterate prezinta urmatoarele caracteristici:

— aspectul la suprafata: membrana este acoperita cu mucus si insule de mucegai. Poate prezenta
larve sau galerii de insecte. De obicei membrana este desprinsa de compozitie;
— pe sectiune: poate prezenta goluri dand aspectul de balonat, buretos;

— consistenta: membrana se desprinde usor de compozitie. In toata masa sau pe zone, compozitia
are consistenta micsorata. Compozitia este nelegata, nu se poate taia felii, gelatina este lichefiata
sau tulbure. Slanina se desprinde de compozitie;

— culoarea la suprafata: membrana este mata, patata cu zone cenusii-verzui, rosie violacee sau
galbuie. Imediat sub membrana, compozitia poate avea aceleasi nuante;

— culoarea pe sectiune este modificata, evidentiindu-se aceste modificari cu usurinta la nivelul
tesutului conjunctiv si gras. Astfel ca tesutul conjunctiv are culoarea cenusie-verzuie, iar grasimea,
culoarea verzuie-murdara;

— miros si gust: invelisul are miros de incins, iar compozitia poate avea miros de putrefactie, de
fermentatie, amoniacal, de mucegai, amar, iute, intepator, iritant. Slanina are gust intepator, ranced.

Aprecierea salubritatii. Examenul bacteriologic

Recoltarea probelor pentru examenul bacteriologic trebuie sa se faca in conditii de sterilitate.
Pregatirea probelor pentru acest examen trebuie sa se faca cu multa atentie deoarece distributia
germenilor in diverse faze sau tesuturi care constituie produsul este totdeauna neomogena. Acest
inconvenient poate fi evitat prin: preluarea unei cantitati mai mari din fiecare proba, din faze
diferite, parti sau zone; triturarea si omogenizarea probelor sa se faca in asa fel incat rezultatul
examenului sa reflecte fidel ansamblul probei (triturarea si omogenizarea insuficienta, ca si
extragerea sunt contraindicate).
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Examinarea organoleptica a conservelor din carne.

FISA DE DOCUMENTARE

Controlul sanitar veterinar al conservelor din carne

CONSERVELE sunt produse alimentare ambalate in recipiente reZistente si
impermeabile, inchise ermetic si stabilizate prin sterilizare la temperaturi mai mari de 100 °C.

Pentru conservele din carne, temperatura obisnuita de sterilizare este cuprinsa in intervalul
117-124 °C. Prin tratamentul termic aplicat trebuie sa se asigure distrugerea microorganismelor
patogene si a celor de alterare, precum si inactivarea totala a enzimelor, fara a afecta in mod
semnificativ calitatea produsului. Produsele astfel prelucrate au capacitatea de conservare
indelungata (de ordinul anilor) in conditii normale de pastrare.

Controlul sanitar veterinar se poate efectua la wunitatile de productie, depozitare si
desfacere, si consta din examinarea cutiei pline, a continutului si a cutiei goale.

ANALIZA SENZORIALA A CONSERVELOR DIN CARNE
La analiza senzoriala a conservelor din carne se au in vedere aspectul exterior si interior al
recipientului, aspectul si consistenta continutului, culoarea, mirosul si gustul.

Caracteristicile senzoriale ale conservelor din carne

Normale \ Anormale
Aspectul exterior al recipientelor
Cutii nelovite, neturtite, nebombate, fara puncte sau Cutii lovite, turtite, deformate, in special la nivelul
pete de rugina. Stanta corecta si vizibila, lipitura laterala | falturilor, cu pete de rugina, cu bombaje. Stanta
liniara, fara aglomerari de aliaj. incorecta, indescifrabila sau absenta.

Aspectul interior al recipientelor

Lac uniform, continuu, aderent, nepatat, fara zgarieturi. | Lacul discontinuu, neaderent, patat sau cu zgarieturi.

Se admit zone violacee sau albastrui de marmorare Corodarea sau marmorarea stratului de staniu.Existenta
moderata. de particule din masa de etansare exsudata din falturi sau
din aliajul lipiturii.

Aspectul si consistenta lipiturii

Continutul trebuie sa umple in intregime recipientul, Continutul de consistenta pronuntat inmuiata, cu aspect
fara aderenta de tabla, fara spuma sau goluri. de spuma, cu goluri sau impuritati. Conservele sub forma
Conservele de carne in suc propriu vor avea sucul de pasta, cu separare abundenta de lichid apos, sau de
gelificat, compact bine legat, cu aspect curat, sticlos, grasime topita, cu masa solida retractata sub forma de
stalucitor. Conservele cu continut sub forma de pasta, coagul, sau c aspect buretos.

trebuie sa aiba consistenta uniforma, aspect compact,
fara goluri, fara separare de suc sau de grasime topita.

Culoarea
Normala, caracteristica carnii sau legumelor fierte si a Modificata, pronuntat cenusie sau cu nuanta verzuie, de
celolalte adaosuri. La conservele cu nitriti, culoarea roz- | obicei neuniforma. Alteori culoare bruna, sau galbuie
rosietica, specifica. datorita oxidarii.

Miros si gust

Modificate, de putrefactie, fermentatie, ranced, amar,
Placute, specifice fiecarui sortiment metalic
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.
CONTINUT: Examinarea organoleptica a conservelor din carne.

FISA DE DOCUMENTARE

Caracteristicele senzoriale ale conservelor din carne sunt completate de cele fizico-
chimice cu referire la:
- conditii ponderale — greutate neta, cantitate de carne, legume, sos;
- conditii de grasime si de proteina musculara, colagenica, vegetala;
- continut de amidon exprimat ca atare sau ca faina de grau, continut de faina de soia, concentrate si
izolat de soia;
- continut de NaCl , NaNOs, polifosfati.

Pe langa acesti parametrii se mai are in vedere si nivelul de NH3/100 g produs.

Din punct de vedere microbiologic intereseaza:
-proba ermeticitatii care trebuie sa fie negativa;
-proba termostatarii la 37°C si respectiv la 55°C trebuie sa fie negativa;
-examenul bacterioscopic — in frotiu, nr de bacterii nu trebuie sa depaseasca 3-5 celule /camp;
- examenul cultural: absenta microflorei anaerobe si facultativ anaeroba.

COTE DE PIATA

Principalii producatori de pe piata
conservelor de carne.

Companie Pondere
Scandia Sibiu 53%
Mandy Foods 11%
Hame Romania 10%
Orkla Foods 8%
Vascar Vaslui 3%
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a oudlor §i incadrarea in clase de calitate. Compozitia chimica a
oului

FISA DE DOCUMENTARE
COMPOZITIA CHIMICA A OULUI

Compozitia chimica a elementelor componente ale oului nu este nsd fixa; ea depinde de timpul
scurs de la ouat, de rasa de pasarii, ratia furajera, etc.

Albus

Gélbenus Membrana interna

Membrana externa
Membrana
vitelind e
Coaja

Coaja si
membranele ‘ — Por
de sub ea

Disc
germinativ

Camera
de aer

COAJA

Din punct de vedere chimic, coaja oudlor este formata In cea mai mare parte din carbonat de calciu
(94%), mici cantitdti de carbonat de magneziu (1,2%) si fosfati in amestec cu substante organice
(4,4%), formate din ovoporfirina si ovoxantina.

Culoarea cojii variaza, in functie de specie si rasd. Coaja impreund cu membrana cochilierd
reprezinta 10% din greutatea oului.

ALBUSUL

Este un lichid gelatinos, vascos, de culoare alba, cu o densitate medie de 1,042. Este format din
4 straturi de consistentd diferitd (albug dens si albus fluid).

Albusul reprezinta 55- 60% din greutatea oului.

GALBENUSUL

Este o masa sferica formata din 4 straturi concentrice avand culori alternative, mai inchise si mai
deschise. Densitatea galbenusului este, in medie, de 1,029. Greutatea lui reprezinta circa 30% din
greutatea totald a oului.

Colegiul Agricol ,,Sandu Aldea” Calarasi
66



Erasmus a4 Proiectul ERASMUS+ nr. 2016-1-RO01-KA102-023390

wFormare profesionala fira frontiere pentru cresterea eficientei in VET”

Culoarea galbenusului variaza de la galben deschis la galben-rosiatic. Pentru distingerea nuantei de
culoare a galbenusului se foloseste spectrul de culoare Roche, care cuprinde 12 culori standard.
Culorile de la 7-8 au pigmentatia cea mai dorita a galbenusului. In continuare, se gasesc culori ale
galbenusului foarte intens pigmentate, spre rosiatic.

pH-ul albusului este slab bazic (7,9), iar al galbenusului slab acid (6,0 - 6,2).

Oul — reprezinta productia principald a pasarilor
Functiile de baza ale oului sunt:
1. Pentru reproductie:
e formarea unui nou organism in afara organismului matern
2. Pentru nutritie:
e Participa in alimentatia omului ca unul dintre cele mai importante alimente de origine

animale
DE RETINUT.:
SPECIA GREEEATE CULOAREA COJII
PREPELITA 12-13¢ cenusiu deschis cu pete roz-maroniu,
purpurii i negre
PORUMBEL 17-20¢g alb sidefiu
BIBILICA 35_45¢9 alb cafenie cu puncte dese de culoare
maro
GAINA 50-60g alba, cafenie (de diferite nuante)
RATA 65-90¢g alba, alb-galbuie, verzuie
CURCA 80-90¢g alb murdar cu pete cafenii neregulate
GASCA 110-200 g alba
STRUT 1400 — 1800 g alba

_H-‘-‘E\_.-.'-F e
'y -
= — -

N 4

GAINA -70  RATA - 60-70 E.-"I.EE- 30-40

x

PREPELITA
130-140 FAZAN - S0 GAINA - T
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.
CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a oudlor si incadrarea in clase de calitate.

FISA DE DOCUMENTARE
DETERMINAREA PROSPETIMII OUALOR

® FARA SPARGEREA OULUI )
Cea mai simpld metoda este prin PROBA DENSITATII — care se bazeazd pe aprecierea pozitiei
oului introdus intr-un vas cu APA OBISNUITA sau SOLUTIE DE SARAMURA

PROBA CU APA OBISNUITA

PROBA DENSITATII IN APA DE ROBINET

Oudeozi Ou de o saptamana Ou de 2 saptamani Oude 1luna

PROBA CU SOLUTIE DE SARAMURA 12,5%

2
A U
| l

OUDE1ZI OUDE3ZILE OUDESZILE OU DE PESTE 8 ZILE
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare

proaspata si conservata.

CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a oudlor si incadrarea in clase de calitate.

FISA DE DOCUMENTARE

DETERMINAREA PROSPETIMII OUALOR

® PRIN SPARGEREA OULUI

Se goleste continutul intr-o farfurie, se face aprecierea:

= Sformei si pozitiei galbenusului

= tinuta §i prezenta straturilor albusului

= mirosul care, la oul proaspat, trebuie sd fie specific

SE APRECIAZA:
LA OUL PROASPAT ‘ LA OUL VECHI
GALBENUSUL
- are forma de calota sferica (indltime maxima, - cu cat oul este mai vechi cu atat galbenusul
diametrul minim) este mai turtit
MEMBRANA VITELINA
- elastica si rezistentd, mentine galbenusul si - fara elasticitate, se rupe usor, galbenusul se
forma acestuia imprastie
ALBUSUL

- albusul fluid se intinde ca un lichid

cu contur - straturile de albus nu se mai diferentiaza, ele

neregulat in jurul albusului dens, salazele se vdd |devin lichefiate, salazele nu se mai vad

OU PROASPAT
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.
CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a oudlor si incadrarea in clase de calitate.

FISA DE LUCRU

Determinati prospetimea oului fird spargerea lui, prin PROBA DENSITATII —
folosind apa obisnuita, apoi si prin spargere

inscrieti rezultatele obtinute in tabelul de mai jos, bifind ciisuta corespunzitoare
aspectului observat.

Sterica

FORMA Usor turtit
GALBENUSULUI | pyatz

Galbenus imprastiat

Elastica si rezistenta

MEMBRANA Fara elasticitat
VITELINA ara elasticitate, se rupe usor
Rupta (galbenus imprastiat)
Bine conturat, strans de galbenus
ALBUS Usor fluid, imprastiat

Straturile de albus nu se mai
diferentiaza, salazele nu se mai vad

Dupa aspectul componentelor, oul este

Dupa pozitia oului in apd, oul are aproximativ: | -——---—--
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.
CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a oudlor si incadrarea in clase de calitate.

FISA DE DOCUMENTARE

Defectele oualor
Se pot produce in timpul formarii oului In oviduct sau dupa ouat, din cauza invechirii sau a proastei
conservari

Anomalii si defecte provenite in timpul formarii oului

= anomalii ale cojii: oud fara coaja sau oud cu coaja moale; oud cu coaja subtire; oud cu coaja
neuniform de groasd; oud rugoase, oua cu crapaturi; oud prea poroase. Aceste oud sunt bune de
consum, dar trebuie consummate cit mai repede, intrucat posibilitatile de contaminare cu
germeni sunt foarte mari.

= defecte de forma. Se pot Intdlni oud cu forma obisnuita: alungite, cu ambele capete ascutite, cu
ambele capete groase, cu forma sferica. Nu ridica probleme de ordin sanitar-veterinar.

= oud fara galbenus. Se Intalnesc extrem de rar. Nu se pot comercializa, deoarece au valoare
nutritiva redusa.

= oud cu 2 sau 3 galbenusuri. Sunt mai mari ca oudle obisnuite, sunt comercializabile, dar nu
sunt rezistente la conservare.

= oud fard albug. Sunt foarte mici, nu sunt comercializabile.

= oud cu sdnge. Sangele se gaseste sub forma de striuri sau cheaguri;uneori albusul este colorat
in rosu. In general, ouile cu singe nu sunt consumabile.

= oud cu paraziti: nu sunt consumabile.

= oud cu corpi strdini: graunte, pene; in general nu pot fi consummate din cauza aspectului
dezagreabil.

Defecte ce survin dupa ouat
= oud murdare. Murdariile pot proveni din cloacd sau dupa ouat. Au valoare comerciala
inferioard. Nu se preteaza pentru conservare, deoarece se contamineaza.

= invechirea oudlor. Datorita structurii si compozitiei chimice, oul este sediul a numeroase
transformari fizico—chimice care determind modificari ale proprietatilor sale organoleptice,
cunoscute sub denumirea de ,,invechire”. Mijloacele de protectie naturald (membranele
cochilifere, coajd) fiind permeabile pentru gaze si vapori, oul pastrat la temperatura obisnuita
pierde din greutate din cauza evapordrii apei. In locul acesteia patrunde aer, ficand si creasca
inaltimea camerei de aer. Datoritd evapordrii apei (in special din albus), oudle scad in greutate si,
drept urmare, greutatea specifica a oului se micsoreaza.

In timpul pastrarii oualor, sub actiunea enzimelor proprii au loc o serie de procese hidrolitice care
duc atit la transformdri chimice ale continutului, cat si la modificari structurale.

Embrionarea are loc cand oudle fecunde sunt mentinute in conditii de temperaturda favorabila
(peste 25°C).
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a oudlor si incadrarea in clase de calitate.

FISA DE DOCUMENTARE

MODIFICARILE OUALOR PRODUSE DE MICROORGANISME
MODIFICARI PRODUSE DE BACTERII NEPATOGENE

Ouale proaspete sunt de obicei lipsite de microorganisme. Modificarile fizico-chimice incepute
sub actiunea enzimelor din galbenus si albus sunt intensificate de catre microorganismele, care pot
patrunde in interiorul oului. Desi oul dispune de mijloace de protectie naturale (coaja, membrane
cochiliere, cuticuld, precum si bogatia albusului in lizozim), totusi oul este expus invadarii de cétre
diverse microorganisme. Proportia oudlor care contin bacterii in interior este de 2 - 5% pentru cele
proaspete si de 10 — 15% pentru cele vechi.Murdérirea oului cu materii fecale, umectarea suprafetei
sale si pastrarea la temperaturi obignuite constituie factori importanti ai poludrii oudlor.
Sub influenta enzimelor proteolitice si aminoacidolitice de care dispun majoritatea bacteriilor ce
patrund in ou, proteinele din albus si apoi cele din galbenus se lichefiaza si, cu timpul, cele doua
componente se amestecd, cdpatdind un aspect tulbure. Datorita pigmentilor eliberati de
microorganisme, continutul oului se coloreaza in verde, rosu sau negru. Prezenta a numeroase
substante rezultate din descompunerea aminoacizilor (NH3, H,S, mercaptani, diverse amine etc.)
conferd oudlor un puternic miros de putrefactie si face ca ele sa devind foarte periculoase pentru
consumatori.

o Diversele tipuri de alterari ale oualor se produc in raport cu microorganismele in cauza si

cu conditiile de pastrare.
e Pastrarea la frigider favorizeaza dezvoltarea microorganismelor psichrofile, cum sunt cele
din genul Pseudomonas.

Prezenta germenilor din genul Pseudomonasin oud nu se poate remarca organoleptic de la
inceput; alterarea apare dupa 35 zile de pastrare la rece, §i poarta diverse denumiri:

V' Putrefactia verde: oul este de culoarea ierbii, ou ocru, ou fluorescent ocru etc. Examenul
ovoscopic obisnuit nu deceleaza la inceput modificari. De aceea, oudle se vor examina la
lumina ultravioleta. Mai tarziu albusul se coloreaza in verde si capata miros de branza sau
varza alteratd. Intr-un stadiu si mai avansat albusul se amestecd cu galbenusul, substantele
proteice se descompun si pun in libertate indol, scatol, NH3, H,S etc. Glucidele fermenteaza,
iar lipidele se hidrolizeaza si elibereaza acizi grasi.

V' Putrefactia neagra. Este un alt tip de alteratie produsa in special de Proteus melanovogenes,
in asociere cu Escherichia coli, Bacillus faecalis-alcaligenes, Aerobacter aerogenes
etc. Albusul si galbenusul se amestecd, devin fluide, iau o culoare brun-negricioasa,
emanaun miros intens, datoritd mai ales degajarii de hidrogen sulfurat.

V' Putrefactia gazoasa (sau fecaloida) este produsa de Bacillus mezentericus. Continutul oului
ia o culoare galbend-caramizie, cu consistentd vascoasa si miros de branza.

V' Putrefactia rosie este produsa de unele specii de Sarcina sauPseudomonas.
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v Unele specii de B. faecalis-alcaligenes produc alterari ale oualor fard modificari de culoare,
in timp ce Alcaligenes bookeriproduce putrefactie, modificand culoarea continutului oului in
verde si galben. Bacteriile coliforme contribuie, uneori la alterarea oualor. Cand unele tipuri
de bacterii coliforme se inmultesc in albus, acesta capatd miros de peste. Achromobacter
perolens produce in oua miros de mucegai.

MODIFICARI PRODUSE DE MUCEGAIURI

Sporii mucegaiurilor din diverse genuri, in conditii de umiditate marita patrund in spatiul dintre
coaja si membrana cochilierda si dezvoltd colonii. Examinat la ovoscop, un astfel de ou apare cu
pete. Mucegaiurile favorizeaza patrunderea bacteriilor in interior. La inceput existd numai mirosul
de mucegai dar, ulterior, apar si modificari care duc la alterarea continutului. Uneori galbenusul
adera la coaja

CONTAMINAREA OUALOR CU MICROORGANISME PATOGENE
In afard de modificarile alterative aritate mai sus, oudle pot avea caractere normale si totusi pot fi
contaminate cu numeroase microorganisme patogene.

Interpretarea corecta a codurilor

/f‘\ aplicate pe oua
/

—— calitatea oului (0,1,2,3)
\ tara de origine

\ numar de
{ identificare

i

20/02/2010

SROAGO03ddm

3ROAG003ddm
20/02/2010

Calitatea oului este data de hrana L data / valabiliate
si modul de crestere al gainilor

0 - Ecologice - oua produse de gaini crescute in ferme ecologice si
hranite cu furaje care nu contin fainuri proteice de
origine animala, aditivi, conservanii,coloranti sintetici

1 - Aer liber - gainile sunt crescute in hale, dar au acces continuu in
aer liber pe tot parcursul zilai

2-Lasol - gdinile sunt crescute in hala, libere

© Mediafax Foto / Lucian Maftei

3 - In baterii - ouatoarele sunt inghesuite in custi suprapuse
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.
CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a oudlor si incadrarea in clase de calitate.

FISA DE DOCUMENTARE

CONTROLUL SANITAR VETERINAR

Controlul sanitar veterinar se refera la stabilirea originii oudlor dupa documentele de insotire (act
de transport si act sanitar veterinar) si verificarea gradului de prospetime.

Gradul de prospetime se apreciazd prin metode de examinare care nu necesita spargerea
spargerea (examen organoleptic, masurarea vascozitatii albusului, determinarea indicelui vitelinic,
puterea de cristalizare a albuminei, determinarea pH-ului albusului si a galbenusului, dozarea
fosfatilor liberi). in mod obisnuit, cea mai utilizati metodd pentru examinarea oudlor este
ovoscopia, prin care se apreciaza integritatea cojii, marimea camerei de aer, aspectul albusului.

Confiscarea se face in urmatoarele cazuri: oud cu galbenus si albus hemoragic (oua
embrionate), oud putrefiate (putrefactie verde, rosie, neagrad, cazeoasa), oud mucegdite, oud prea
vechi, conservate defectuos, oud cu corpi straini (paraziti, pene, pietricele etc.).

METODE DE CONSERVARE A OUALOR iN COAJA

Ouale pot fi conservate prin urmatoarele metode:
= REFRIGERARE
— CONSERVAREA iN APA DE VAR
— CONSERVAREA OUALOR iN SOLUTIE DE SILICAT
—~ CONSERVAREA PRIN ASTUPAREA PORILOR CU GRASIME

CONSERVAREA iN APA DE VAR

Este o metoda ieftind si eficace. Efectul favorabil al apei de var in conservarea oudlor se
explicd prin aceea ca porii din coaja sunt astupati cu carbonat de calciu, reducandu-se in acest fel
permeabilitatea membranei cochiliene. Oudle se aseaza in bazine, in care se introduce apa de var.
La o zi dupd depozitare, suprafata apei de var se acopera cu o pojghita de carbonat de calciu, care
nu trebuie distrusd, deoarece inlaturarea ei duce la micsorarea concentratiei de var si la evaporarea
apei. Durata de pastrare a oudlorin apa de var este de 4-5 luni. Modificarile survenite in timpul
pastrarii sunt urmatoarele: coaja devine aspra si se acopera cu un strat de var; albusul nu mai
formeaza spuma.

CONSERVAREA OUALOR IN SOLUTIE DE SILICAT
Se utilizeaza solutie de silicati cu concentratia de 3,5 — 10%, in care caz oudle pot fi pastrate circa
10 luni;
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CONSERVAREA PRIN ASTUPAREA PORILOR CU GRASIME
In acest caz se folosesc uleiuri minerale in care se scufundi ouile, sortate si spalate, timp de 3-4
secunde. Dupa scurgerea uleiului de pe oud, acestea se ambaleaza, durata de pastrare fiind de 6 luni.

Continutul oualor (albus+gilbenus si separat albusul si galbenusul) poate fi conservat prin:

- refrigerare si congelare. Produsele de oud conservate prin frig sunt: melanj lichid
(albus+galbenus); melan;j lichid (albus+galbenus) imbogatit in galbenus pentru cresterea raportului
galbenusg/albus;albus si galbenus lichid; galbenus lichid cu adaos de zahar si sare pentru a 1 se mari

consistenta §i a nu se permite separarea unui strat subtire de lichid 1n jurul unui “miez” de galbenus,
la congelarea acestuia.

-uscare, care este cea mai buna metoda de conservare, produsele uscate din oud prezentand
urmatoarele avantaje: pot fi manipulate si depozitate fara costuri mari din cauza greutatii si
volumului lor redus; pot fi utilizate rapid; se pastreaza pentru o perioadd mare de timp, daca
umiditatea lor este mica; pot fi dozate cu precizie in formularile lichide.

Dezavantajele produselor de oua uscate se refera la:

- pierderea aromei de proaspat;

- micsorarea unor proprietati functionale, mai ales in cazul albusului la care nu s-a adaugat
un zahar nereducator inainte de uscare.

Tehnologia produselor uscate din oud (melanj, separat albus si galbenus) include urmatoarele
operatii:

spalarea oudlor in apa;

spargerea oudlor si separarea albusului si gdlbenusului daca acestea se usuca separat;
filtrarea produselor lichide pentru indepartarea cojilor, membranelor viteline;
omogenizarea;

pasteurizarea: albus, la 62...63°C/2,5 min; melanj si gilbenus, la 64...65°C/3,5 min;

NN NN NN

dezahararea, in cazul albusului (indepartarea glucozei), prin fermentare dirijata, prin
tratare cu glucoz-oxidaza; dezahararea este necesara pentru ca produsul sa nu sufere
imbrunare neenzimaticd la depozitare, imbrunare 1Insotitd de insolubilizarea
proteinelor, formare de gust si miros nedorite, pierderea unor proprietati functionale;
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Determinarea caracterelor organoleptice si fizico-chimice ale laptelui si a produselor lactate.

FISA DE DOCUMENTARE

LAPTELE

Laptele este un aliment complex, care nu trebuie sa lipseasca din alimentatia zilnica. Fie ca este
consumat proaspat, sau sub forma de branzeturi, iaurturi si alte produse din aceeasi categorie,
laptele asigura organismului necesarul de calciu, fosfor dar si o serie de vitamine precum vitamina
A, vitamina B1, vitamina B2, vitamina D, vitamina K. Proportia ideala intre fosfor si calciu fac din
lapte un aliment indicat atat pentru copiii in crestere, gravide, dar si pentru tineri si adulti in aceeasi
masura. Pe de alta parte, consumul excesiv de lapte, poate duce la aparitia unor anemii feriprive,
datorita continutului scazut in fier si vitamina C.
Laptele este alimentul cel mai complex si mai usor asimilat de organism, constituind unul din
alimentele de baza si in nutritia omului. Laptele este denumit si ,,Sangele Alb” prin valoarea sa
hranitoare. Are peste o suta de substante nutritive necesare vietii omului(20 aminoacizi, peste 10
acizi grasi, 4 feluri de lactoze, 25 vitamine, peste 45 elemente minerale, proteine). Proteinele contin
aminoacizi necesari cresterii si mentinerii sanatatii. Grasimea in afara de rolul ei energetic
constituie si la formarea rezervelor de grasime in organism. Vitaminele continute in proportii
apreciabile ridica valoarea nutritiva a laptelui.
Important este faptul ca substantele nutritive din lapte se gasesc in proportii optime, astfel ca laptele
este asimilat de organism mai bine decat orice alt aliment, putand fi consumat atat in stare proaspata
cat si sub forma de diferite produse lactate. Atat laptele cat si produsele lactice maresc rezistenta
organismelor fata de infectii si intoxicatii, ridicand nivelul de sanatate al populatiei.
Dupa compozitie laptele poate fi:
- integral - din care nu s-a scos si nu s-a adaugat vreunul din componentii sai
- smantanit - caruia i s-a extras grasimea prin smantanire naturala sau mecanica
- partial smantanit — din care s-a scos nu numai o parte din grasimea laptelui integral.
Dupa calitate laptele poate fi:
- normal - cand este muls complet de la animalele sanatoase, bine ingrijite
- anormal — avand compozitia chimica diferita de laptele normal si anumite defecte de culoare,
miros, gust
- falsificat — prin extragerea grasimii, prin adaugare de apa sau diferite substante
Dupa procedeele de tratare la care este supus poate fi:
- crud — nesupus incalzirii, pasteurizarii sau fierberii
- pasteurizat — prin incalzire un anumit timp in aparate speciale la 63-95°C si racit apoi brusc la
4-6°C
- sterilizat — laptele este supus unui tratament mecanic pentru faramitarea si raspandirea
globulelor de grasime in masa laptelui
- lapte concentrat — este obtinut prin eliminarea a doua treimi din apa
- laptele praf —se obtine prin urcarea laptelui concentrat in instalatii speciale, reducandu-se apa
la numai 3-5%
Din punct de vedere igienico-sanitar laptele poate fi:
- igienic (normal) — contine un numar redus de microorganisme
- alterat — in compozitia laptelui a intervenit descompunerea anumitor substante
- patogen — contine germeni daunatori sanatatii
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Schema tehnologica de obtinere a laptelui

Receptia calitativa si cantitativa
|

v
Filtrare (filtre telxtile, metalice)

R

Racire g4—6°C)

==

Curatire (centrifugal la 35-40°C)

Normalizare (continutul de grasime in functie de tipul de lapte)
1

Pasteurizare (in pasteurizator cu Ipla'lci la temperatura de 72-74°C)

v
Racire g3-4°C)

-

v
Depozitare (3-4°C)

Ambalare (in butelii de st*lclé, pungi de polietilend)

Depozitar*e (4-8°C)

Indepartarea impuritatilor din lapte: Se face prin filtre sau prin separare centrifugala cu ajutorul
unui curatitor centrifugal.
Normalizarea: Prin normalizare se intelege operatia prin care laptele este adus la un procent de
grasime dorit. Realizarea acestei operatii se face prin doua cai:
» Cresterea continutului de grasime prin adaugare de smantana sau prin adaos de lapte
cu un continut de grasime ridicat.
» Prin micsorarea continutului de grasime prin extragerea smantanii sau prin
amestecul unui lapte gras cu unul slab.
Pasteurizarea: Prin pasteurizare se intelege tratarea termica sub 100 °C a laptelui si smantanei,
urmata de racire instantanee la temperaturi de 5 °C. Ea reprezinta un compromis intre cerinta
distrugerii tuturor germenilor patogeni, nesporogeni si in procent de 98,5-99,9% a germenilor
tehnologic nedoriti si cerinta mentinerii insusirilor nutritional- gustative ale laptelui. Se mai
urmareste si inactivarea enzimelor proprii ale laptelui si pe cat posibil a celor bacteriene.
Pasteurizarea nu trebuie interpretata ca o sterilizare, ci ca o selectie in urma caruia ramane o parte
din microbi nedistrusi asupra caruia pasteurizarea are un efect doar bacteriostatic si nu bactericid. In
acest context este obligatorie racirea imediata a laptelui dupa pasteurizarea sau introducerea in
laptele de fabricatie pentru produsele lactate a unor factori inhibitori ai cresterii valorilor
aw(procentul de apa libera, disponibila pentru microbi). Printr-o pasteurizare corecta sunt distruse
toate microorganismele atat folositoare cat si daunatoare ramanand sporii acestora. De aceea dupa
pasteurizare trebuie sa se introduca in lapte maia din culturi pure de bacterii lactice care sa asigure
fermentatia dirijata a branzeturilor.
In conditiile de ferma pasteurizarea laptelui se poate realiza: in bidoane care se aseaza pe fundul
unui cazan asezat pe un gratar de lemn. In cazan se incalzeste apa pana la temperatura de 90 °C. Apa
nu trebuie sa depaseasca nivelul gatului bidoanelor. Din cand in cand cu ajutorul unui agitator
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laptele se agita pentru ai uniformiza temperatura. Dupa ce s-a atins temperatura necesara laptele se
mentine la aceasta temperatura timp precis, dupa care urmeaza racirea laptelui. Racirea se face in
vane sau cazane in care s-a introdus gheata cu apa. Acest procedeu se recomanda numai in cazul
cand nu se dispune de utilajul necesar pentru pasteurizare.
Tipuri de pasteurizare:

> Pasteurizare medie

> Pasteurizare inalta

> Pasteurizare joasa

PASTEURIZAREA MEDIE

Se mai numeste si de scurta durata, se face si la temperatura de 71-75 °C 40 secunde in functie de
normele din diferite tari, de componenta florei laptelui crud sau de racirea laptelui. Se poate folosi
la pasteurizarea laptelui pentru branzeturi in anumite conditii de tehnologie.

Avantaje: Se pastreaza un raport favorabil intre acidifianti si neacidifianti in sensul avantajului de
selectie al florei lactice. Este tipul de pasteurizare pentru laptele de consum. Desi numarul de
germeni este mai mare fata de flora reziduala la pasteurizarea inalta aceasta nu constituie un
dezavantaj, intrucat acest numar mai mare de microbi este reglabil prin masuri indreptate asupra
igienei obtinerii laptelui.

Dezavantaje: Albuminele serice sunt retinute in cantitate mai mare in masa de coagul ducand la
modificari de gust. Lipaza originara nu este inactivata. Laptele este mai sensibil la influenta luminii,
producandu-se defecte de tipul gustului oxidat, uleios, iritant.

PASTEURIZAREA INALTA
Se mai numeste si instantanee, se face la 80-95 °C pentru laptele de consum. Pentru produsele
lactate acide la 85 °C 30 de minute sau la 90 °C 2-3 minute.

Avantaje: Distruge un numar mare de microbi(99,9%) din numarul microflorei din laptele crud,
atunci cand contaminarea cu termotoleranti este redusa. Se prelungeste conservabilitatea laptelui in
cazul ca numarul initial de germeni nu depaseste 10%ml si se evita recontaminarea. Se inactiveaza
mai usor enzimele laptelui. Se reduc in procent mai mare influentele de gust miros din grajd si de la
furaje. Aciditatea laptelui scade cu 1-2 °T.

Dezavantaje: Se reduce capacitatea de coagulare favorizandu-se formarea unui coagul moale cu
inglobare maxima de zer si cu gust amar. Se constata formarea de cocoloase, scade cantitatea de
lizina din lapte cu 1-2%, se reduce continutul de vitamine, cele mai sensibile fiind vitamina By, ,
acidul ascorbic. Se poate produce brunificarea(caramelizarea) laptelui prin formare de substante
melanoide.

PASTEURIZAREA JOASA
Se mai numeste de lunga durata, se face la 63-65 °C timp de 30 de minute. Se foloseste la laptele
pentru branzeturi.
Avantaje: Este tipul de pasteurizare pentru laptele destinat fabricarii branzeturilor.
Dezavantajele: Dintre toate tipurile de pasteurizare contine cel mai mare numar de germeni
rezistenti. Prezinta neajunsurile care decurg din prelucrarea unui volum mare de lapte in vane
deschise si a unui proces de igienizare cu exces de manipulari.

Eficienta de pasteurizare

Prin eficienta reala de pasteurizare se intelege independent de indicatia corecta a temperaturii de
pasteurizare la termometrul sau termograful aparatelor de pasteurizare, uciderea sigura a germenilor
patogeni si reducerea in procent de 98,5-99,9% a numarului total de germeni initiali.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Determinarea caracterelor organoleptice si fizico-chimice ale laptelui si a produselor lactate.

FISA DE DOCUMENTARE
PROPRIETATILE ORGANOLEPTICE ALE LAPTELUI
Caracteristici Tipul de lapte
Normalizat \ Smantanit \ Hiperproteic

Aspect Lichid omogen, lipsit de impuritati vizibile si de sedimente
Consistenta Fluida
Culoare Alba cu nuanta usor Alba cu nuanta usor Alb-galbuie, uniforma

galbuie, uniforma albastruie, uniforma
Gust si miros | Placut, dulceag, caracteristic laptelui, cu un usor gust de fiert, fara gust si

miros straniu

PROPRIETATI FIZICE SI CHIMICE ALE LAPTELUI

PROPRIETATILE FIZICE
1. Densitatea
Constituie indicele cel mai variabil al laptelui. Este conditionata de raportul care exista intre
concentratia laptelui si substantele solide, negrase si grasime. Variaza in raport invers cu continutul
de grasime si in raport direct cu continutul de proteine, lactoze si saruri. Limitele normale de
variatie ale densitatii laptelui sunt cuprinse intre 1,027 si 1,033 cu o valoare medie 1,029.
2. Vascozitatea
Este mai mare decat cea a apei, aceasta scazand la incalzirea laptelui sau prin adaugare de apa.
Vascozitatea laptelui normal este de 1,74— 2,4, iar caldura specifica este de 0,092— 0,93cal/gr.
Factorii care influenteaza vascozitatea laptelui sunt:
* compozitia laptelui
» stadiul de diviziune a globulelor de grasime
» modificari ale starii de hidratare a proteinelor
= temperatura
= agitarea
3. Indicele de refractie, punctul de congelare, punctul de fierbere
Constituie caracteristici constante ale laptelui normal, modificarea lor indica un lapte anormal
4. Punctul de fierbere
Punctul de fierbere al laptelui este de 100,55°C, la presiunea de 760 mm col Hg.
5. Punctul de congelare
Punctul de congelare este caracteristica cea mai constanta a laptelui. Aceasta fiind de 0,555°C
6. Culoarea
Laptele normal este un lichid opac, de culoare alb-galbuie, usor albastrui
7. Mirosul
Este specific, putin pronuntat. Laptele vechi are un miros acrisor, mai poate primi miros de grajd,
urina, balegar.
8. Gustul— este dulceag si caracteristic.
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PROPRIETATILE CHIMICE ALE LAPTELUI

1. pH- ul— aciditatea libera a laptelui

Se exprima prin pH care arata concentratia in ioni de hidrogen din solutii. Laptele de vaca are pH-
ul intre 6,7- 6,4.

2. Aciditatea

Laptele proaspat muls este usor acid. Aciditatea se exprima in grade Thorner si este cuprinsa intre
limitele 15-19°T.

Aciditatea totala a laptelui se stabileste prin titrare cu o solutie alcalina
in prezenta indicatorului fenoftaleina. Laptele proaspat muls are o aciditate de 16-18°T. Aciditatea
creste in timpul pastrarii, datorita acidului lactic care se formeaza prin fermentarea lactozei de
bacterii lactice. Cresterea aciditatii este mai rapida cu cat temperatura de pastrare este mai ridicata.

CONTROLUL LAPTELUI

Contolul laptelui se executa:

- La locul de obtinere

- In unitatile de colectare

- In unitatile de prelucrare industriala

- In unitatile de desfacere
Conform ordinului comun al ANN.S.V.S.A. si a M.A.D.R. 67/721/2009 din 14.04.2009 privind
aprobarea “Programului national pentru imbunatatirea calitatii laptelui crud de vaca” operatorii din
sectorul alimentar implicati in productia, depozitarea, transportul, si procesarea laptelui crud de
vaca au responsabilitatea de a intreprinde toate masurile pentru a garanta siguranta si calitatea
acestuia.
De asemenea, operatorii din sectorul alimentar, care detin exploatatii comerciale de productie a
laptelui si livreaza laptele crud la unitatile de procesare in conformitate cu “Regulamentul
Parlamentului European si al Consiliului nr. 853/2004 au obligatia sa elaboreze si sa elaboreze sis a
puna in aplicare procedure pentru ca laptele crud sa indeplineasca criteriile de mai jos.

LAPTELE CRUD DE VACA
-continutul total de germeni/ml la 30 %C sa fie <100.000 (NTG)
-continutul de celule somatice /ml sa fie <400.000(NCS)

LAPTELE CRUD DE LA ALTE SPECII
-continutul total de germeni/ml la 30 °C sa fie <1.500.000.
-continutul de celule somatice /ml sa fie <500.000(NCS)

In situatiile in care laptele crud nu respecta criteriile microbiologice (NTG si NCS) operatorii din
sectorul alimentar care detin exploatatii comerciale de productie a laptelui si care livreaza laptele
crud la unitatile de procesare vor informa autoritatea sanitara veterinara competenta si vor lua
masuri pentru remedierea situatiei.

OBLIGATIILE OPERATORILOR DIN SECTORUL ALIMENTAR CU
RESPONSABILITATI LA NIVELUL PRODUCTIEI PRIMARE DE LAPTE CRUD
- Sa informeze imediat medical veterinar imputrnicit despre aparitia unaor cazuri de imbolnavire la

animalele din exploatatie.
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- sa nu livreze la centrele de colectare lapte provenit de la vacile bolnave, sau suspicionate de afi
bolnave, sau aflate sub tratament medicamentos, sau in perioada de asteptare dupa efectuarea
tratamentului

Sa asigure conditii igienice ale musului si sa evite contaminarea fizica, chimica sau microbiologica
a laptelui in timpul mulsului.

- Sa transporte imediat dupa muls laptele la unitatile de colectare a acestuia.

OBLIGATIILE OPERATORILOR DIN SECTORUL ALIMENTAR CU
RESPONSABILITATI LA NIVELUL CENTRELOR DE DE COLECTARE A LAPTELUI
- sa nu receptioneze laptele de la exploatatiile in care au fost depistate cazuri de imbolnaviri ale

animalelor producatoare.

- sa detina echipamente de capacitate corespunztoare, care sa asigure racirea imediata si stocarea la
o temperatura corespunzatoare a intregii cantitati de lapte.

- Sa detina instrumentarul necesar prelevarii probelor de lapte in momentul receptiei laptelui pentru
efectuarea analizelor de laborator in vederea determinarii numarului total de germeni/ml la 30°C, a
numarului de celule somatice/ml si a continutului in reziduuri de antibiotice.

- Sa detina proceduri referitoare la receptia si depozitarea laptelui, pentru a garanta siguranta si
calitatea acestuia

OBLIGATIILE OPERATORILOR DIN SECTORUL ALIMENTAR CU
RESPONSABILITATI IN TRANSPORTUL LAPTELUI LA UNITATILE DE PROCESARE
- sa transporte laptele numai cu mijloace de transport autorizate sanitar veterinar pentru aceasta
activitate.

- sa transporte laptele numai cu mijloace de transport izoterme care sa asigure mentinerea lantulu de
frig pe toata durata transportului, astfel incat la sosirea in unitatea de procesare temperatura laptelui
sa nu depaseasca 10°C.

- sa transporte laptele numai cu mijloace de transport dotate cu echipamente specifice, care sa
limiteze la maxim riscul de contaminare a acestuia.

- pe mijloacele de transport va fi inscriptionata obligatoriu mentiunea “TRANSPORT LAPTE”, sau
“LAPTE”.

- Sa detina proceduri pentru transportatori, privind controlul laptelui, respectiv verificarea
temperaturii, mirosului, culorii, identificarea prezentei corpurilor straine, inainte de transferarea
laptelui din tancul de racier in mijlocul de transport.

- Sa detina pe timpul transportului documentele de receptie a laptelui.

- Sa asigure instruirea transportatorilor cu privire la receptia si transportul laptelui.

- Dupa fiecare transport, sau o serie de transporturi trebuie sa se efectueze igienizarea generala a
mijlocului de transport.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Determinarea caracterelor organoleptice si fizico-chimice ale produselor lactate.

FISA DE DOCUMENTARE

IAURTUL

laurtul este un produs lactat acid care se fabrica in numeroase tari, in principal din
lapte de vaca. Se mai poate fabrica si din lapte de bivolita, de oaie sau in amestec cu laptele de
vaca.

Iaurtul este cunoscut inca din secolul VII in Asia Mica si Peninsula Balcanica, datorita
insusirilor sale iaurtul s-a raspandit in Europa Centrala si de Vest.Din punct de vedere al
compozitiei sale microbiologice, iaurtul este un produs rezultat in urma fermentatiei lactice a doua
bacterii:Lactobacillus delbruechii subspecia bulgaricus si Streptococcus salivarus subspecia
thermophilus, inter care se creaza relatii simbiotice, ceea ce conduce la accelerarea proceselor de
fermentare si de formare a substantelor de gust si aroma specifica produsului.

Produsele lactate acide
= se obtin prin fermentarea lactozei din lapte, cu ajutorul culturilor starter. Prin fermentarea
lactozei se obtine acid lactic, care face sa creasca aciditatea laptelui, determinand
coagularea lui.
Produsele lactate acide, prin acidul lactic pe care il contin, impiedica dezvoltarea microflorei
daunatoare in tractusul gastrointestinal, ajutand la prevenirea si chiar vindecarea unor boli
gastrointestinale.
Sub actiunea bacteriilor lactice, substantele proteice din lapte sufera transformari chimice, fiind
descompuse in substante mai simple, devenind mai usor de digerat de organism, deci mai usor
asimilabile.De aceea, aceste produse se caracterizeaza printr-o deosebita valoare nutritiva,
continand toate elementele nutritive ale laptelui sub o forma usor asimilabila.
Produsele lactate acide se conserva timp mai indelungat decat laptele, ceea ce prezinta un avantaj
important din punct de vedere economic.
Pentru a realiza produsele lactate acide de buna calitate se impun urmatoarele:
0 folosirea unei materii prime (lapte de vaca, de oaie, de capra, de bivolita )de inalta
calitate sub aspectul compozitiei, caracteristici senzoriale si a gradului de contaminare;
O respectarea tehnologiei de obtinere atat a culturilor starter de productie cat si a
produselor lactate acide finite.
0]

Produsele lactate acide cuprind diverse sortimente de iaurt, lapte batut,chefir, sana.

Colegiul Agricol ,,Sandu Aldea” Calarasi
82



Erasmus a4 Proiectul ERASMUS+ nr. 2016-1-RO01-KA102-023390

wFormare profesionala fira frontiere pentru cresterea eficientei in VET”

UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Determinarea caracterelor organoleptice si fizico-chimice ale produselor lactate.

FISA DE DOCUMENTARE

Conditiile de calitate pe care trebuie sa le indeplineasci laptele destinat fabricarii
produselor lactate acide

Calitatea laptelui folosit la prepararea produselor lactate acide determina in mare masura
calitatea produselor finite.

Trebuie receptionat numai laptele cu grad de contaminare cat mai redus cu o compozitie
normala si un grad ridicat de prospetime.

In cazul laptelui de vaca, acesta trebuie sa corespunda urmatorului cerinte:
¢ densitate, minim 1.29

X/

%+ aciditate, maxim 19°T

¢ titru proteic, minum. 3,2

RS

% proba reductazei, minim 3 ore

Nu se folosesc la fabricarea produselor acide:
¢ laptele din primele 7 zile de la fatare (colostru) sau ultimele 15 zile a perioadei de
lactatie, a carui compozie este modificata, impiedicand dezvoltarea normala a bacteriile
lactice;
s laptele falsificat,

X/

s laptele de la animalele care au fost tratate cu antibiotice;

X/

¢ laptele mamitic.

Iaurtul din lapte de vaca
Exista doua metode de fabricare a iaurtului :
O cu fermentare in pahar (iaurt cu coagul ferm-set yogurt);
O cu fermentare in vana (iaurt cu coagul spart-stirred yogurt).
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.
CONTINUT: Determinarea caracterelor organoleptice si fizico-chimice ale produselor lactate.

FISA DE DOCUMENTARE
SCHEMA TEHNOLOGICA DE FABRICARE A TAURTULUI CU COAGUL FERM

LAFTE

A
Receptie calitativd g
cantitativa

Curdtire

!

Racire

|

Depozitare

.

MNormalizare

|

LAFTE FENTRUIAURT
TIF SLAB

Pasteurizare in vand la
90-95%C/20-30Dmin

|

Ricite 1a 45-48"C

l Culturd starter
g <
Insémintare # de productie

.

Omogenizeare

'

Ambalare

}

Termostatare la 37-45'C/2, 3-3h

|

Preracire 1a13-20'C

|

Depozitare 1a 2-8"C
| |

Livrare
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.
CONTINUT: Determinarea caracterelor organoleptice si fizico-chimice ale produselor lactate.

FISA DE DOCUMENTARE

Depozitarea iaurtului. La producator depozitarea trebuie sa se faca la 2-4° C, pe o durata
cat mai mica, pentru a evita depasirea termenului de valabilitate.

Caracteristici organoleptice:

=  aspect-consistenta: coagulul compact, cu consistenta omogena, fara bule de gaz si fara
eliminare de zer, avand aspect de portelan. La ruperea coagulului se admite eliminarea a 2%
zer in cazul iaurtului extra si maxim 5% pentru tipul de iaurt gras si dietetic;

=  culoare: alba de lapte sau cu manta slab galbuie;

= miros si gust: placut, acrisor, aromat, specific de iaurt din lapte de vaca, fara gust si miros
strain.

Caracterisici chimice

Specificare Categoria de iaurt
Extra Gras Slab
Grasime (% minim) 4 2,8 -
Substanta uscata (% minim) 11,3 11,3 8,5
Aciditate (° T) 75-145 75-140 | 75-1400

Produsele lactate fermentate pot fi impartite pe 3 grupe:
= produse lichide care include laptele batutu, sana, chefir;
= semi-solide, produse care cuprind smantana si iaurtul;
= branzeturi cu pasta moale si maturate, cu pasta semitare si pasta tare.

Microbiologia iaurtului

laurtul (yogurt) denumeste corect, produsul obtinut prin fermentarea laptelui cu o cultura
mixta din 2 specii de bacterii lactice termofile, Streptococcus salivarius subsp.thermophillus(SST)
si Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus(LDB), care trebuie sa fie gasite in stare vie in
produsul final.

Rolul culturii starter la fabricarea iaurtului.

In culturile starter pentru iaurt raportul inter Lactobacillus delbrueckii si Streptococcus
thermophillus este de 1:1. In cultura mixta intre bacteriile lactice se stabilesc relatii de cooperare
fiecare monocultura produce substante care nu sunt initial prezente in lapte si care influenteaza
pozitiv cresterea celeilalte. Producerea de acid lactic de catre LDB este stimulata la concentratii
scazute ale acidului formic produs de SST in absenta oxigenului cat si de CO2 eliberat prin
fermentatie. Streptococii cresc mai repede si sunt mai responsabili pentru aciditate in timp ce
lactobacilii adauga aroma in special datorita formarii aldehidei acetice. Prin activitatea lor,
lactobacilii care au activitate peptidazica produc compusi cu azot, asimilabili pentru streptococi
ceea ce explica relatia de sinergism intre streptococi si lactobacili la fabricarea iaurtului.

Rolul streptococilor si lactobacililor la obtinerea iaurtului consta in acidifierea laptelui,
sinteza de compusi de aroma, dezvoltarea texturii si vascozitatii.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare

proaspata si conservata.

CONTINUT: Determinarea caracterelor organoleptice si fizico-chimice ale produselor lactate.

FISA DE DOCUMENTARE
DEFECTELE IAURTURILOR

DEFECTUL

CAUZA APARITIEI DEFECTULUI

MASURI DE PREVENIRE

Coagul moale

Laptele de calitate inferioara.

Insamantarea si termostatarea la temperaturi
prea mici .

Folosirea unei culturi cu activitate redusa

Folosirea materiei prime de
calitate.

Respectarea temperaturii de
termostatare.
Reimprospatarea culturii.

Coagul buretos, spongios

Pasteurizarea insuficienta a laptelui.

Stare de igiena necorespunzatoare a utilajelor
si a sectiei.

Apa tehnologica necorespunzatoare
microbiologic

Respectarea parametrilor de
pasteurizare.

Igienizarea corespunzatoare a
utilajelor si a sectiei de fabricatie.
Evitarea folosirii apei
necorespunzatoare microbiologic.

Gust de superfermentat, fara
aroma

Lapte necorespunzator.

Temperatura de fermentare prea mare-se
dezvolta lactobacilii.

Durata mare de termostatare.

Racire intarziata sau insuficienta dupa
fermentare.

Sortarea laptelui.

Respectarea temperaturii de
termostatare de 43-45° C.
Urmarirea momentului coagularii.
Respectarea treptelor de racire.

Consistenta filanta,
mucilaginoasa

Cultura veche, contaminata cu Lactobacillus
acidophilus.

Inlocuirea culturii starter si
verificarea puritatii culturii.

Aparitia abundenta de gaze

Prezenta bacteriilor coliforme, a drojdiilor in
lapte sau cultura.

Pasteurizarea necorespunzatoare.

Igiena necorespunzatoare.

In culturii starter de productie.
Pasteurizarea la temperaturi mai
mari de 85°C cu mentinerea
timpului prescris.

Igiena corespunzatoare a spatiilor,
utilajelor, ustensilelor.

Gust metalic, uleios, sleios

Urme de metal(Fe) provenit de la utilaje,
apa.Actiunea luminii asupra produsului.

Folosirea numai de utilaje din inox
corespunzatoare si efectuarea de
analize la apa.Pastrarea produsului
finit la intuneric.

Gust de sapun

Formarea de sapunuri din acizi grasi liberi si
metale alcaline sau alcalino-pamantoase.
Folosirea de apa necorespunzator.

Utilizarea materiei prime numai
proaspata si pasteurizata
corespunzator.

Respectarea normelor de igiena.

Separarea de zer

Superfermentarea prin depasirea duratei si
temperaturii.
Racirea insuficienta si lenta.

Respectarea parametrilor de
termostatare.
Respectarea fazelor de racire.

Gust de drojdie, mucegai,
branzos

Contaminarea culturii sau a iaurtului cu
drojdii sau mucegaiuri.

Igienizarea necorespunzatoare a ambalajelor
si inchiderea defectuoasa.

Se inlocuieste cultura starter de
productie.

Masuri de spalare si dezinfectie a
sectiei, utilajelor, ambalajelor.

Gust fad

Temperatura scazuta de fermentare-se
dezvolta streptococii.

Respectarea temperaturii de
termostatare de 43-45 C.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.
CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a pestelui

FISA DE DOCUMENTARE
CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL PESTELUI

Pestele reptrezinta un aliment important foarte multi aconsumandu-l, bogat in fosfor, vitamine,
saruri minerale, are digestibilitate crescuta si cu grasimi al caror continut inalt in acizi grasi
polinesaturati este important.

Culoarea alb-roz obisnuit incadrata in categoria carnuri albe cu fibra musculara fina,tesut
conjunctiv foarte redus, cu o grasime de culoare galben-citrin, portocalie uneori cu punct termic
foarte apropiat de tempertura corporale.

*Procentul de apa in carcasa este mai mare decat in carcasele animalelor de macelarie.

*Proteine in medie 15-22% cu miros specific dar de trimetil amina

*Grasimea este cuprinsa 1-26% in functie de specie si stare de ingrasare foarte bogata in acizi
grasi nesaturati ce determ. si starea lichida dar si o stabilitate foarte redusa, oxidare foarte rapida.

Clasificarea pestelui in functie de starea de ingrasare:
»  pesti slabi: max 4% grasime
» pesti semigrasi:max 8% grasime
>  pesti grasi: peste 8% grasime
eSaruri minerale continut moderat in calciu, Mg, K, intre 1-1,5%.
*Vitamine: A,B1, B2,E
-digestibilitate de pana la 97%

MODIFICARI BIOCHIMICE CE AU LOC IN CARNEA DE PESTE.
- Sunt asemanatoare celor expuse carnurilor animalelor de macelarie, numai ca se
deruleaza mult mai rapid

In general odata cu scoaterea pestelui din apa se produce o incalzire a acestuia iar la nivelul
pielii apare o secretie mucoasa care constitue un mediu foarte prielnic pt dezvoltarea
microorganismelor.

In functie de temperatura mediului, foarte repede, in 1-2 ore poate sa apara rigiditatea
musculara iar dupa aceasta direct sa intre in faza de autoliza, fibra musculara pierzandu-si
elasticitatea si in general procesele de descompunere a musculaturii sunt destul de accelerate.
Astfel retinem ca pestele intra in procesul de descompunere / alterare foarte repede de aceea este
important sa cunoastem ca transformarea pestelui in produse trebuie sa se realizeze numai din
pestele primit in faza de prospetime.

Conservarea pestelui prin temperature scazute trebuie sa se realizeze foarte repede sau imediat dupa
scoaterea din apa deoarece este un produs alimentar usor alterabil chair ca atare sau mai ales daca
este lasat la temperatura mediului neeviscerat, putand deveni inconsumabil
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.
CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a pestelui

FISA DE DOCUMENTARE

PREZENTAREA PESTELUI iN COMERT
-pestele este prezentat numai in spatii special amenajate, izolate, special destinate acestui scop
-pestele poate fi prezentat: viu, refrigerat sau congelat, prelucrat

Pestele viu
= atat transportul cat si depozitrea trebuie sa se realizeze in bazine sau cisterne speciale, in apa
cu surplus de O, la 0 T° 10-15°C, temperatura care limiteaza sau reduce pirderile de O,
= trebuie sa existe un raport intre volumul de apa si cantitatea de peste, raport care la 0° C
trebuie sa fie aprox 6 : 1, cu cat temperaturafcu atat acest raport trebuie sa fie mai T (

T|consum O,))
La comercializare pestele trebuie sa manifeste miscari in apa, si la scoaterea din bazin si in
niciun caz nu va trebui peste mort in apa — SE CONFISCA

Pestele refrigerat

= refrigerarea se poate efectua intre 0-4° C in aer sau cu gheata, de obicei se realizeaza in
recipiente usor lavabile;

= pestele este spalat, cel mare eviscerat, dar in genereal sortat pe specii si dimensiuni

= cand se foloseste gheata pestele se aseaza in straturi alternative in asa fel incat stratul
inferior si superior sa fie rep de gheata.

= daca in cadrul aceleeasi specii sunt marimi diferite in partea inferioara se aseaza pestele cel
mai mare si apoi cel de dimensiuni mai mici.

= cantitatea de gheata necesara trebuie sa fie aprox 75% din greutatea ambalajului in asa fel
incat la unitatea de comercializare ghata sa rep minim 25% din greutatea ambalajului.

= temperatura optimad de pastrare ar putea fi cuprinsa intre -2 ..+4°C in functie de straturi,
umiditatea relativa de 95-100%

Pestele congelat
= se spala, se sorteaza, se curatd de impuritati iar temperatura de congelare trebuie sa fie
minim -35°C

Congelarea poate fi realizata:
= pestele de talie mare si foarte mare —suspendati de mandibule
= pestele de talie mijlocie — mica, se realizeaza in forme metalice rezultand “brichete”
= Durata de congelare este diferitd in functie de talie 40-70 h pentru pestele mare si foarte
mare; 12-16 h pentru pestele mic si mijlociu

In mod normal e practicata “’glazurarea’’ — un strat (o membrane) de apa, uniforma, 1-2 mm
grosime —are rol esential in protejarea de microorganisme si impuritati
= Pastrarea trebuie sa se realizeze la T cel putin -12°C.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determini indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspatd si conservata.

CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a pestelui

FISA DE DOCUMENTARE

Din punct de vedere al controlului sanitar veterinar al pestelui ne bazam pe aprecierea
organoleptica.
Cand pestele a fost congelat proaspat:
= este rigid, consitenta tare, la percutie sunet clar, ochii sunt exoftalmici solzii stralucitori,
anus retractat

Daca aceasta conditionare se efectueaza intr-o stare de prospetime relativa sau chiar alterat:
= gura este deschisa (la rapitori in general gura este deschisa) ochii enoftalmici, anus
proabat
Decongelarea trebuie sa se faca lent, poate sa dureze mai mult timp; la peste poate fi accelerate
decongelarea la 10°C in spatii corespunzatoare si in apa.

Examenul organoleptic trebuie sd se faca numai dupa decongelare.
Din punct de vedere organoleptic si avand in vedere starile de prospetime pestele poate fi:
= proaspat
= relativ proaspat
= alterat

Indicatori organoleptici folositi in aprecierea starii de prospetime:
-aspectul guriii, branhiilor, ochilor, anusului, continutul cavitatii generale, aspectul solzilor si
modul in care acestia mai sunt sau nu atasati de piele
Putem identifica modificari:
= de natura traumatica
= consecinta unor boli parazitare, infectioase etc.

Traumatice

Sunt consecinta folosirii uneltelor de pescuit, manipularii uneltelor necorepunzditor, pe timpul
transportului

Se examineaza cu foarte mare atentie in jurul plagilor respective si daca nu sunt modificari
infiltrative, zonele afectatea se indeparteaza si restul poate fi dat in consum

La nivelul sistemului osos se pot depista periostite, scolioze, cifoze, in general lipsite de importanta
sanitar-veterinra deosebita, dar pot fi depistate si alte formatiuni, tumorale, dezvoltate la nivelul
oaselor, musculaturii sau organe —situatii in care TOTUL SE CONFISCA.

Afectiuni de natura infectioasa:

-furunculoza —prezenta de pustule sangvinolente la nivelu musculaturii cu diferite localizari,
ulceratii ale pielii si de foarte multe ori aceste pustule sau abcese nu se exterorizeaza

-pesta rosie a crapului —prezenta petelor de culoare rosie pe inotatoare dar si necroza branhiilor
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-hidropizia infectioasa a crapului — balonare abdominal ca urmare a acumularii de lichide in
cavitatea generala

-listerioza pastravului

-ciuma salaului

Afectiuni parazitare:

-costiaza —pete de culoare cenusie pe piele si branhii

-linguatuloza

-botriocefaloza

-Anisakis- par filamentosi, culoare alb-sidefie 1-1,5cm, la congelarea de -20°C se inactiveaza, daca
ar fi active ar da leziuni la nivelul tubului digestiv la om

Examen cu ochiul liber la parazitoze. (nu se scrie daca nu s-a folosit lupa pentru facilitarea
aprecierii daca larvele sunt sau nu Infipte n musculatura abdominala.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a pestelui

FISA DE DOCUMENTARE

CONDITIILE DE CALITATE PENTRU PESTELE PROASPAT

Tesutul muscular al pestelui sanatos si proaspat este steril, la fel mucusul de pe suprafata pestelui,
cat timp acesta este viu, are proprieteti antibacteriene. Dupa moarte, pestele este insa invadat din
toate partile, de microorganisme.

Microorganismele care patrund in carnea pestelui provin fie din mucusul de pe suprafata pielii, fie
din tractul digestiv.

Pestele prezinta o slaba rezistenta la atacul microorganismelor de alterare, contaminarea cu germeni
patogeni realizandu-se in timpul prelucrari (Salmonella, Escherichia coli, Staphilococcus).

Nu se admit in consum carnurile contaminate cu microorganisme patogene, mai ales daca ele se
consuma ca atare. Cele contaminate pot fi admise pentru prelucrarea industriala, imediat, in produse
care se supun sterilizarii sub supravegherea organelor sanitar-veterinare.

Pestele proaspat, refrigerat, care se sorteaza dupa lungime si greutate trebuie sa corespunda
anumitor proprietaii senzoriale ca aspect si consistenta, care-1 deosebesc de cel alterat.

In caz de dubii se executd si un examen de laborator (chimic si bacteriologic).

CARACTERISTICILE SENZORIALE ALE PESTELUI PROASPAT SI ALTERAT

Partea Calitatea pestelui

corpului Buna Alterat

examinata

Starea Cu inceput de rigiditate Cu semne avidente de putrefactie

corpului

Ochii Curati, bombati, corneea trans Tulburi si mult adanciti in orbite
parenta

Gura Inchisa Mult deschisa

Operculele Bine lipite de branhii Usor indepartate de branhii

Branhiile Rosii, fara miros si fara Cu aspect murdar, acoperite de
mucozitate mucozitati; pronuntat miros de

putrefactie

Mucusul In cantitate mica, transparent, fara | Mucozitati foarte multe, intunecate, cu
miros miros urat

Solzii Luciosi si bine fixati Intunecati si cad usor

Spinarea Eelastica, apasand cu degetul, Moale, dar nu elastica, urma degetului
urma dispare repede nu dispare

Anusul Retractat, concav si albicios Proeminent si de culoare rosie murdar

Corpul Luat in mana nu se indoaie Luat in mana se indoaie uneori

Muschii Bine legatai de coloana vertebrala | Se desfac usor de pe coaste
si de coaste
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a pestelui

FISA DE DOCUMENTARE

CONDITIILE DE CALITATE PENTRU PESTELE CONGELAT

U

Pestele se poate supune congelarii sub forma de peste intreg, fileuri, batoane.

Pestele intreg poate fi congelat ca atare, eviscerat si decapitat.

Pestele mare (morun, nisetru, somn) se congeleaza separat (suspendat sau pe gratare) iar cel
mai mic in 1azi sau in brichete (blocuri) de cca. 12 kg.

Fileul reprezintd portiunile musculare prelevate paralel cu coloana vertebrala si congelate fie
in pachete mici (400 g), fie in brichete (blocuri) de cca. 12 kg. Ambalarea are loc inainte de
congelare pentru fileu in ambalaje mici si dupa congelare 1n cazul brichetelor.

Batoanele (fish sticks sau fingers) se obtin din fileuri care apoi se trec prin pesmet, se
prajesc si se ambaleaza inainte de congelare.

Aspectul exterior:

=

=

=

Pesti intregi, fard rupturi si lovituri, cu suprafata curata, de culoare naturala.

Se admit mici vatamari si taieturi ale pielii precum si sangerari.

In cazul stavridei, macroului si sardelei de Atlantic, se admit mici jupuituri provenite din
autordcirea pestelui.

In bricheta (blocuri), pestele trebuie sa fie asezat uniform.

Fileurile de peste nu vor contine oasele de la cap, dorsale, vertebrale, aripioare, viscere,
pielita neagra si alte corpuri straine.

Consistenta (dupa decongelare): ferma, cu carnea bine legata de oase.

Mirosul (dupa decongelare): similar pestelui proaspat, fard miros strain.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a pestelui

FISA DE DOCUMENTARE

CONDITIILE DE CALITATE PENTRU PESTELE SARAT
Clasificare
In functie de cantitatea de sare incorporata in produsul finit, pestele poate fi:
- sarat slab
- sarat mediu
- sarat puternic

Conditiile de calitate
Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca pestele si produsele din peste sarate sunt prezentate in
cele ce urmeaza.

Aspectul:
= la exterior: suprafata curata, caracteristica speciei, neintunecata si neingalbenita; la pestele
intreg burta tare si elastica, branhiile curate, care la apasare pe operculi nu degaja un lichid
rosietic, ochii intregi nedeteriorati. Nu se admite inrosirea carnii superficiala sau profunda,
nici prezenta in muschi a parazitilor sau a insectelor. La pestele intreg se admit leziuni sau
rupturi la maximum 5 % din bucatile existente intr-o unitate de ambalaj, cu exceptia pestelui
marunt la care se admit 20%;
= 1n sectiune: musculatura ferma, bine prinsa de oase si fara culoare rosie de sange, incomplet
transformata in jurul coloanei vertebrale. La pestele intreg, viscerele vor fi intregi si bine
individualizate; la pestele intreg potrivit de sarat, se admit urme de sange, transformat
incomplet.
Mirosul si gustul caracteristice pestelui sarat, fara miros si gust strain (de acru, de ranced, de
mucegai de mal, de petrol etc.).
Consistenta carnii: densa si suculenta la pestele de apa dulce, mai putin densa la pestele marin, nu
se admite o carne moale, flasca.

DEFECTELE SI DAUNATORII MARFURILOR DE PESTE SARAT
Defectele produselor de peste sarat pot fi remediabile si iremediabile. In categoria defectelor
remediabile intra cele prezentate in continuare.

= Peste sarat incomplet. In acest caz, pestele are gust si miros de crud; branhiile sunt
zemoase; sangele de langa coloana vertebrala este necoagulat. Defectul se remediaza prin
mentinerea in continuare a pestelui la sarare.

= Mirosul de mucegai. Mirosul afecteaza branhiile si apare la pastrarea pestelui sarat in lazi,
in incaperi ventilate necorespunzator. Defectul se inlatura prin spalarea pestelui cu saramura
concentrata si trecerea acestuia intr-un ambalaj curat.

= Pete albe la suprafata. Aceste pete provin de la folosirea unei sari impurificate cu saruri de
calciu si magneziu. Petele se inlatura prin spalarea pestelui cu saramura concentrata.

= Peste cu plesniturl ale burtii. Defectul apare atunci cand pestele supus sararii nu a fost de
prima prospetime, cand abdomenul a fost prea plin sau la ambalare pestele a fost puternic
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presat. Defectul poate fi evitat printr-o spintecare corespunzatoare a pestelui inainte de
sarare. Pestele cu acest defect se prelucreaza pentru semiconserve (fileuri si rulouri de
peste).

DEFECTE IREMEDIABILE

= Acrirea. Acest defect apare la pestele sarat in tuzluc, ca urmare a actiunii microflorei de
alterare in timpul procesului de sarare sau de depozitare, cand acestea s-au facut la
temperaturi ridicate iar tuzlucul s-a diluat, sau concentratia acestuia a devenit
necorespunzatoare datorita unui adaos insuficient de sare. Primul indiciu de acrire il da
saramura care devine tulbure la inceput, apoi baloasa cu miros de acru. Pestele se acopera cu
mucus de culoare cenusie, carnea pestelui devine flasca, dospita. Daca acrirea afecteaza
numai saramura, aceasta se va schimba cu o saramura proaspata in care va fi transferat
pestele, dupa o spalare a acestuia, cu saramura concentrata. Ca masura de prevenire se
recomanda men(inerea pestelui la temperatura scazuta in tot timpul sararii si depozitarii.

= Pete de culoare rosie. Fucsina este o depunere de culoare rosie la suprafata pestelui sarat si
mentinut fara saramura o perioada de timp Ia o temperatura mai ridicata. Petele rosii sunt
consecinta dezvoltarii microorganismelor halofile. In stadiul initial, fucsina poate fi
indepartata prin spalarea pestelui cu o solutie de NaCl concentrata, care contine si 5% acid
acetic. Intr-un stadiu avansat, fucsina patrunde in musculatura pestelui care se pastifica,
dospeste si capata miros de amoniac. Aparitia fucsinei este evitata daca pestele se pastreaza
in saramura si la temperaturi scazute.

= Saponificarea. Apare la pestele sarat si depozitat in lazi sau in butoaie (fara saramura) in
incaperi reci si care au fost trecute apoi in incaperi calde; la suprafata pestelui se formeaza o
pelicula tulbure, lipicioasa (cleioasa), cu miros neplacut,in care sunt prezente bacterii
diverse. Defectul poate fi prevenit prin mentinerea pestelui in spatii frigorifice.

= Ruginirea pestelui. Se manifesta prin aparitia la suprafata pestelui sarat a unei eflorescente
de culoare brun-rosiatica iar stratul subcutan se ingalbeneste. Rugina este consecinta oxidarii
aldehidice a grasimii la pestele neacoperit de saramura. Carnea de peste devine ranceda si cu
gust amar. Defectul afecteaza, in principal, pestii grasi (clupeide, scombride, salmonide)
care contin o cantitate mare de acizi grasi polinesaturati in structura grasimilor.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a pestelui

FISA DE DOCUMENTARE

CONDITIILE DE CALITATE PENTRU PESTELE AFUMAT

Prin afumare, pestele se conserva pentru o perioada mai mare (fumul are actiune bactericida si bacteriostatica precum si
acliiune antioxidanta), capata un gust si un miros mai placute, cu totul particulare, iar culoarea devine maro-auriu
atragator. Afumarea se preteaza la toate speciile de peste (de apa dulce marin si oceanic), dar mai ales la pestele gras,
deoarece se obtine un produs de calitate superioara.

Metodele de afumare sunt: la cald, la semicald, la rece.

Pestele afumat trebuie sa corespunda urmatoarelor conditii:

=

aspectul exterior: peste intreg sau taiat, cu pielea curata si zvantata, fara sare la suprafata; se
admit usoare rupturi ale abdomenului; leziuni sau rupturi ale pielii, la maximum 5% din
exemplarele de peste dintr-o unitate de ambalaj. La pestele afumat, eviscerat sau taiat nu se
admit urme de sange sau viscere;

culoare in exterior: aurie, uniforma; se admite culoarea brun inchis si portiuni slab afumate
la 3% din numarul de exemplare;

gustul si mirosul: specifice, de peste afumat, fara gust si miros strain sau ranced;
consistenta carnii: densa si suculenta.

La pestele afumat se intalnesc mai frecvent urmatoarele defecte:

=

pesti arsi partial: acestia provin din randurile de jos ale camerei de afumare clasica, fiind
apropiate de sursa de caldura;

pesti de culoare inchisa, consecinta unei zvantari insuficiente (suprataia umeda) sau
fclosirii la afumare a lemnului de esenta moale;

pesti cu pete albe, care se datoresc lipirii pestilor in timpul afumarii;

pete de sare la suprafata pestelui, care apar in cazul in care pestele nu a fost spalat suficient
dupa sarare sau desarare;

peste mucegait, la suprafata sau in stratul subcutan, care este consecinta depozitarii acestuia
in incaperi neventilate cu cp mare sau consecinta ambalarii pestelui in stare calda in lazi fara
orificii in peretii laterali;

crusta de sare, care apare la depozitarea pestelui afumat cu un continut de sare mai mare de
12%;

peste afumat excesiv, consecinta unei afumari indelungate cu fum dens. Acest peste are
culoarea inchisa si gustul si mirosul accentuate de fum (fenoli);

scurgeri de culoare neagra, care apar pe suprafaia produsului, in cazul supraincarcarii
incintelor de afumare, cu gudroane si rasini care se preling pe suprafata pestelui;

scurgeri de fluide celulare si grasime, care apar in cazul afumarii pestilor neeviscerati si
grasi, prin nerespectarea regimului de temperatura, in principal la coacere.

Pestele afumat se poate si infesta cu daunatori, principalul daunator fiind musca Dermetes lardarfus, care depune
oua in lunile mai-iunie. Din oua, in cateva zile, ies larve care patrund in peste, mai ales prin orificiul bucal si branhial,
si consuma organele interne si carnea, pielea ramanand intacta. Infestarea poate fi impiedicata prin protejarea
depozitului de produs finit faia de patrunderea insectelor.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
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CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a pestelui

FISA DE DOCUMENTARE

SEMICONSERVE DIN PESTE
Semiconservele din peste sunt produse netratate termic, dupa introducerea pestelui in recipient si
inchiderea errnetica a acestuia, conservarea realizandu-se cu ajutorul otetului sau uleiului.

Semiconservele fabricate in Romania pot fi:

= semiconserve in otet numite si marinate nesterilizate care, la randul lor, pot fi: reci, fierte,

prajite;

= semiconserve de peste in uleiuri vegetale.
Marinatele nesterilizate au la baza principiul conservarii pestelui cu ajutorul sarii si otetului.
Materia prima pentru marinate o constituie, in special, heringii, stavrizii, sardinele, scrumbiile,
rizeafca. Marinatele se pot fabrica cu sau fara adaos de legume marinate, cu adaos de solutie de acid
acetic, sos condimentat pe baza de otet-sare-gelatina.
Marinatele reci se pot fabrica din peste sarat, din peste proaspat sau din peste congelat. Daca pestele
este sarat puternic, el se desareaza pana la < 10% sare. Daca pestele este congelat, acesta se
decongeleaza si se spala in apa curgatoare. Pestele este apoi decapitat, eviscerat, spalat, portionat,
fiind pregatit pentru marinare.
Pestele marinat se asaza in borcane de sticla, in cutii de tabla cositorita sau vernisata, in butoaie de
lemn sau in recipiente din piastic si se pot adauga legumele marinate (morcovi, ceapa); la sfarsit se
adauga solutia de conservare care poate fi o solutie de acid acetic 4% sau un sos condimentat de
acoperire pe baza de otet. Dupa inchiderea recipientelor, acestea se depoziteaza la < 7°C.

CONSERVE DE PESTE
La fabricarea conservelor de peste se folosesc, ca materie prima, aproape toate speciile de peste care
se comercializeaza in stare proaspata (refrigerata sau congelata). Operatiile tehnologice necesare se
stabilesc in functie de sortimentul ce urmeaza a fi produs. Conservele de peste pot fi:
= N Suc propriu,
= In sos tomat;
= in ulei aromatizat cu diverse adaosuri;
= laperitiv' cu legume si zarzavaturi si cu sosuri din vin si mustar etc.,
= tip pasta.
Defecte care apar la conservele de peste.
Aceste defecte sunt asemanatoare cu cele de la conservele de carne si anume:
= ruginirea cutiilor;
deformarea cutiilor,
fisuri la locul de lipire;
bombajul fizic, bombajul chimic ; bombajul bacteriologic
marmorarea interioara a tablei cutiei;
destramarea carnii de peste datorita suprasterilizarii;
proteine sedimentate pe bucatile de peste, sediment care este constituit din proteine solubile in apa
care, in timpul sterilizarii, precipita pe suprafata bucatilor de peste.
depasirea aciditatii, continutului de sare, nerespectarea proportiei solid/ lichid, nerespectarea
greutatii nete efc.

L

U
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR

COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.
CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a icrelor

FISA DE DOCUMENTARE

Icrele —ovulele nefecundate ale pestilor,sunt folosite uneori ca atare sau in amestec cu altceva dar
numai dupa ce sunt separate de tesut conjunctiv si ovare.

-sunt alimente extrem de valoroase dpdv nutritiv, mai ales prin faptul ca icrele se consuma ca atare
fara a fi prelucrate termic

Dpdv compozitional

-apa aprox 67% la icrele de crap si doar 45% la morun

-substante proteice 23-24% icre crap si 29% icre morun

-grasime 2,5% crap si pana la 17% morun

-substante minerale 1-1,5% icre crap 3% morun

Clasificarea icrelor:
In functie de specie: -crap, stiuca (apa dulce)

-hering,cod,macrou (marini)
e[crele provenite de la sturioni —icre negre
e[crele de somon — icre rosii, icre de Manciuria
*Icre Tarama —amestecul de icre provenite de la pesti de apa dulce
*Icre toxice —mreana
Dupa ce se scot din ovare se separa de tesut conjunctiv, se sdreaza sau se introduc n saramurd
concentratd, se lasa o anuimita perioada de timp dupa ce se pun pe sita pentru scurgerea lichidului si
se ambaleaza, de obicei pe specii.
Mentinute 1n conditii de refrigerare pot fi conservate pana la 6 luni.
Pentru pestele oceanic icrele se preiau cu ovare sau in ovare, se pun in forme metalice dupa ce au
fost curatate de impuritati si se congeleaza —brichetele la -35°C si mentinute la -18-20°C timp de 6-
8 luni.
In industrie se realizeaza camere speciale de congelare, dupa dezghetare, curatarea de tesut
conjunctiv, spdlarea si prelucrare, sararea sau saramurarea, cu scurgere pe sitd si ambalare, fie
introducerea direct pentru prelucrare (salate)
Icrele negre —prezentate ca atare, obisnuit dupa curatare se saramureaza si se lasa la o temp in jur
de 40°C pentru a se realiza o usoara deshidratare (fescuire), se ambaleaza in diferite ambalaje din
sticla in cantitati de 25-50 g pana la maxim 100g, sub marimi uniforme.
Prin incalzire la 40°C se distruge si o parte din germeni.
Icrele rosii de la somoni, destul de apreciate din punct de vedere financiar, pret mai scazut, se
preteaza foarte usor la falsificare.
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UNITATEA DE COMPETENTE: 21. CONTROLUL SANITAR-VETERINAR AL ALIMENTELOR
COMPETENTA: 21.3 Determind indicii de calitate fizico-chimici si organoleptici ai produselor animaliere in stare
proaspata si conservata.

CONTINUT: Examinarea sanitar-veterinard a icrelor

FISA DE DOCUMENTARE

ICRE DE STIUCA

ICRE DE CRAP
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HiHHHG

FISE DE LUCRU
CHESTIONARE DE AUTOEVALUARE
CHESTIONARE DE EVALUARE
INDIVIDUALE SAPTAMANALE
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e OBIECTIV:

¢ PUNCT DE LUCRU......cccciuvuiiiiiinrnrneiiieiicnnnnnns
®  DATA: LUNI ...c.cvueuiniiiiiiiiiniiiiinreniiecniannenn

e INTERVALUL ORAR : 8.00-14.00

FISA DE ACTIVITATE ZILNICA Ll

Activitatea desfasurata :

2. UNITATEA DE STAGIU/SPECIFICUL FERMEI (LOCULUI DE MUNCA)/
REGULAMENTUL DE ORDINE INTERNA/PROTECTIA MUNCII - DESCRIETI :

3. Numele tutorelui/
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e OBIECTIV:

¢ PUNCT DE LUCRU.....ccccciutniiiiininineieiececnenenes
¢ DATA: MARTI . ...c.cuvuiuiniiiiiianiiiiienicninenennnns

e INTERVALUL ORAR: 8.00-14.00

G 5
FISA DE ACTIVITATE ZILNICA

Activitatea desfasurata :

2. INSTRUMENTAR / ECHIPAMENTE /INSTALATII/ LINIA TEHNOLOGICA/UTILAJE
FOLOSITE - DESCRIETI :

4. NUMELE TUTORELUI DE STAGIU :
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e OBIECTIV:

¢ PUNCT DE LUCRU.....ccccciutniiiiininineieiececnenenes
¢  DATA: MIERCURL......couvueriveiuinineieiecnnnenennns

e INTERVALUL ORAR: 8.00-14.00

G 5
FISA DE ACTIVITATE ZILNICA

Activitatea desfasurata :

2. INSTRUMENTAR / ECHIPAMENTE /INSTALATII/ LINIA TEHNOLOGICA/UTILAJE
FOLOSITE - DESCRIETI :

4.NUMELE TUTORELUI DE STAGIU
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e OBIECTIV:

¢ PUNCTDE LUCRU...ccccttiiiiiiieiiieeeineeeecenanees
LI ) V- N - N3 [0 /N

e INTERVALUL ORAR: 8.00-14.00

G 5
FISA DE ACTIVITATE ZILNICA

Activitatea desfasurata :

2. INSTRUMENTAR / ECHIPAMENTE /INSTALATII/ LINIA TEHNOLOGICA/UTILAJE
FOLOSITE - DESCRIETI :

4.NUMELE TUTORELUI DE STAGIU :
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e OBIECTIV:

¢ PUNCT DE LUCRU.....ccccciutniiiiininineieiececnenenes
®  DATA: VINERI ......cccouvuvueiiiiiiiineiiieniinnnenennn

e INTERVALUL ORAR: 8.00-14.00

G 5
FISA DE ACTIVITATE ZILNICA

Activitatea desfasurata :

2. INSTRUMENTAR / ECHIPAMENTE /INSTALATII/ LINIA TEHNOLOGICA/UTILAJE
FOLOSITE - DESCRIETI :
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CHESTIONAR DE AUTOEVALUARE
SAPTAMANALA

Analizand activitatea ta la practica, In perioada ..........cecveeveisveccseessercsecssnnenns , te rugam sa
raspunzi la urmatoarele intrebari:

In perioada de stagiu parcursa

Lo AN TIIVELAL. . ettt ettt e s e e e st e e sttt e eab e e et e e satteesaabeesabeeesabeeesabeeesabeeeenbeeennbeeea
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CHESTIONAR DE EVALUARE INDIVIDUALA SAPTAMANALA

I. Aprecieri generale privind activitatea de stagiu de practica de specialitate in perioada

In ce masura considerati ca stagiul de practica v-a fost util ?

In foarte mare In mare Mediu In mica Deloc
masura masura masura
Cum apreciati calitatea instruirii practice ?
Foarte buna Buna Suficienta Insuficienta

Mentionati patru aspecte pozitive cu privire la stagiul de practica efectuat:

Mentionati patru aspecte care necesita imbunatatire cu privire la stagiul de practica efectuat:

II. Aprecieri asupra activitatii de practica desfasurate pentru formarea ca specialist:
Obiectivele si sarcinile de lucru au fost clare si s-a urmarit realizarea lor:

In foarte
mare masura

In mare
masura

Mediu

In mica
masura

Deloc

Mentionati cinci competente pe care considerati ca le-ati dezvoltat pe parcursul stagiului de

practica:

ITI. Aprecieri privind conditiile de desfasurare a activitatii de stagiu de pregatire practica de

specialitate:

Conditiile (spatiu, echipament, atmosfera etc.) oferite de agentia de practica au fost:

| Foarte bune

‘ Bune

‘ Multumitoare ‘

‘ Rele

‘ Nu e cazul
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IV. Aprecieri asupra relationarii cu personalul din punctul de lucru:
Tutorele de stagiu s-a implicat $1 m-a sprijinit pe parcursul stagiului de practica:

In foarte mare In mare Mediu In mica Deloc
masura masura masura
Tutorele de stagiu a fost receptiv la intrebarile si problemele discutate:
In foarte mare In mare Mediu In mica Deloc
masurd masurd masurd
Tutorele de stagiu mi-a oferit feedback pe parcursul activitatilor desfasurate:
In foarte mare In mare Mediu In mica Deloc
masura masura masura
Am lucrat 1n echipa:
In foarte mare In mare Mediu In mica Deloc
masura masura masura
V. Aprecieri asupra relationarii cu profesorii insotitori:
Profesorii insotitori s-au implicat §i m-au sprijinit pe parcursul stagiului de practica:
In foarte mare In mare Mediu In mica Deloc
masura masura masura
Profesorii nsotitori au fost receptivi la intrebarile si problemele discutate:
In foarte mare In mare Mediu In mica Deloc
masura masura masura

Alte comentarii, observatii, sugestii privind activitatea de practica:

SeMNATULA €leVUIUL ..oveeeeeerreneieerreneeeereeneecereereeceressescessasessses
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CHESTIONAR PRIVIND MODUL DE DESFAVS URARE A STAGIULUI DE PRACTICA

ELEV PRACTICANT / NUMELE SI PRENUMELE

ORGANIZATIA DE PRIMIRE - ,,Associagcdo para a Formagdo Profissional e Desenvolvimento do
Montijo” - ,,Escola Profissional do Montijo” (AFPDM — EPM) din Montijo, Portugalia.

PERIOADA IN CARE S-A DESFASURAT STAGIUL DE PRACTICA- .........coocoeieeeeee e e

Nr DOMENIUL SUBDOMENIUL PUNCTAJ
crt. (MINIM=1
MAXIM=35)
Gradul de incadrare a activitatii desfasurate in
1. Relevanta stagiului de practicd | tematica modulului:
pentru formarea ca specialist in | o M V / Controlul sanitar-veterinar al alimentelor
domeniul veterinar
Masura in care obiectivele /sarcinile de lucru au fost
stabilite clar si s-a urmarit realizarea lor
Gradul de folosire a cunostintelor dobandite in liceu
Masura in care esti multumit(a)
de abilitatile practice dobdndite
Conditii de lucru (spatiu, atmosferad, etc. )
2. Conditiile de desfisurare a
stagiului de practicd Masura in care echipamentul avut la dispozitie a
corespuns sarcinilor trasate.
Nivelul de indrumare acordat de tutorele de stagiu.
Nivelul ajutorului colegial primit.
3. Perspective  de  colaborare | Masura in care recomandati acest stagiu altui coleg
viitoare

Enumerati 3 aspecte pozitive ale stagiului de practica :

Mentonati eventualele apecte negative care ar trebui imbunatatite:
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