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GENERALITĂŢI 

Printre produsele de origine animală, carnea se află pe primul 

loc, datorită conținutului ridicat în substanțe proteice, digestibilității 
ridicate şi preferinței la diverse produse culinare. Carnea este 

principala sursă de proteină de calitate superioară.  

Consumul echilibrat de carne asigură aminoacizii esențiali, cu 

rol în formarea nucleo-proteinelor şi enzimelor care activează 

funcțiile şi procesele vitale ale organismului uman. Din cantitatea de 

proteină provenită din carne, cea mai mare pondere are în prezent 

proteina furnizată de carnea de porc, urmată de carnea de bovine, fapt 

dovedit și de ponderile mari pe care acestea le dețin în producțiile 

multianuale (aproximativ 40% carne de porc, bovine aproximativ 

25%). 

Proiectarea întreprinderilor de procesare a cărnii comportă o 
analiză aprofundată şi multilaterală a unor variante raţional posibile, 
diferențiate ca tehnologie, nivel tehnic, soluţii constructive, 
organizare şi amplasare, pentru a putea alege varianta optimă din 
punct de vedere tehnico-economic. La realizarea unui proiect a 

întreprinderilor de procesare a cărnii se va ţine cont de urm[toarele: 

- aplicarea noilor realizări ale ştiinţei în domeniul tehnicii şi 
tehnologiilor avansate în procesarea cărnii; 

- utilizarea complexă a tuturor componentelor cărnii în 
scopuri tehnologice; 

- utilizarea utilajelor şi echipamentelor moderne, mecanizarea 
şi automatizarea eficientă a proiectului; 

- respectarea cerinţelor igienice specifice întreprinderilor de 

procesare a cărnii; 
- utilizarea raţională şi eficientă a investiţiilor financiare şi 

materiale. 

Competenţele care urmează a fi dezvoltate în cadrul modulului 
Proiectarea întreprinderilor de procesare a cărnii sunt: 

- calcularea bilanțului material al principalelor sortimente de 

produse și preparate din carne; 



 4 

- elaborarea diagramei de flux a procesului tehnologic, 

aplicând noile realizări ale ştiinţei în domeniul tehnicii şi 
tehnologiilor avansate în procesarea cărnii; 

- alcătuirea schemei tehnologice de principiu conform 

diagramei de flux; 

- alegerea utilajelor în conformitate cu schemele tehnologice;  
- stabilirea numărului de utilaje și amplasarea utilajelor 

tehnologice în secţiile de producere; 
- cunoaşterea particularităţilor de proiectare a încăperilor în 

clădirea de producere; 

- dimensionarea secţiilor de producere, camerelor frigorifice 
şi altor spaţii tehnologice similare acestora; 

- cunoaşterea metodologiei şi particularităţilor de proiectare 

a diferitor tipuri de întreprinderi de procesare a cărnii. 
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