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Alimentatia sanatoasa

CARNEA DE PASARE 3! DE VANAT. OVALE

Proiectul educational ,,Alimentatia sdndtoasd, carnea pdsarilor de curte
si de vdnat. Ouale” (gdina, rata, gasca, curcanul, bibilica, paunul, porumbelul,
fazanul, prepelita, potarnichea, rata si gasca salbaticd si cocosul de munte),
desfasurat in anul scolar 2024-2025 a promovat in randul elevilor alimentatia
sandtoasa.

Scopul proiectului a fost acela de a informa corect elevii despre necesitatea
consumului de carne de pasare si oud, legatura dintre alimentatie si sanatate,
prezentarea normelor de siguranta si securitate alimentara, pana la
imbunatatirea competentelor specifice domeniului studiat, prin incurajarea lor
de a studia si participa la atelierele oferite cu sprijinul activitatilor
extracurriculare.

Elevii de ciclul liceal, care au studiat la orele de curs produsele alimentare pe
baza de carne de pasare si oudle, au informat elevii din ciclul primar despre
importanta consumului de carne de pasare si oud pentru organismul uman si au
primit la randul lor informatii de la specialistii in domeniul alimentatiei
publice, protectia consumatorului, despre calitatea acestor produse, securitatea
alimentara, reducerea pierderilor si a risipei de alimente, importanta adoptarii
unui stil de viata sanatos. Si-au imbunatati competentele practice privind
procesarea produselor pe baza de carne de pasare. Aceste activitati i-au ajutat
si se integreze in activititile de instruire practici. Impreund au reusi
sa inteleaga legatura dintre factorii de mediu ce influenteaza cresterea
pdsarilor, habitatul acestora. Au inteles ce insemna avicultura ecologica, care
sunt furajele si tehnologiile necesare pentru cresterea sanatoasa a pasarilor.

Meindne séinditos, ca 3 cresc /




Obiectivele proiectului

Identificarea principalelor categorii de pasari
de curte si vanat (clasificarea raselor
de pasari pentru consum);

Aprecierea calitatii nutritive si organoleptice
a carnii de pasare si vanat, ouale;
Modalitatile de prelucrare primara si termica
a carnii de pasare, a oualelor, in vederea
obtinerii preparatelor;

Promovarea unei diete si a unui stil de viata
echilibrat si sanatos, bazat pe consumul
de carne de pasare si vanat, ouale;

Modul de crestere a pasarilor, avicultura
ecologica, furaje, tehnologii;

Citirea corecta a etichetelor de pe alimente;
Securitatea  alimentara  si  protectia
consumatorilor;

Adaptarea pasarilor de vanat la schimbarile
climatice;

Studiul cartilor de specialitate si de literatura
(nuvele, romane, povesti, proverbe si zicatori
despre pasari, povesti vanatoresti);

Simbolul pasarii si a oului in literatura,
in arta si credintele populare romanesti;
Povesti de succes ale crescatorilor de pasari;
Arta decorativa, desene, colaje, panouri
si spoturi publicitare;

Activitati practice in laboratorul de bucatarie
al Colegiului Economic ,,Viilor” alaturi
de Chef Manta Marian;

Intalniri cu  specialisti din domeniul
gastronomiei, Chef Giovanni Baldantoni,
bucatar profesionist de la Asociatione
Cuochi Italiani;

Intalniri cu specialisti de la INFOCONS-
Asociatie de Protectia Consumatorilor.




FEBRUARIE

CICLUL PRIMAR
Scoala Gimnaziala ,,Luceafarul”
. Specii si rase de pasari de curte si vanat;

CICLUL LICEAL
Liceul Teoretic ,,Dimitrie Bolintineanu”

. Hrana pasarilor de curte si vanat;

. Avicultura ecologica. Furaje, tehnologii;
Colegiul Economic ,,Viilor”

. Prelucrarea primard a pasdrilor de curte si de vanat
si obtinerea de preparate culinare variate;

. Quale. Valori nutritive;

. Caracteristicile nutritive si organoleptice ale carnii de
pasare (pdsari crescute in ograda sau in ferme
industriale);

Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara ,,Dumitru Motoc”

. Tehnologia de prelucrare a carnii de pasare de curte
si vanat: tratament termic, conservare (frig, uscare,
sarare, afumare si fierbere), conserve din carne;

Colegiul Tehnic Mecanic ,,Valter Maracineanu”

. Tehnologia de prelucrare a subproduselor din carnea
de pasare;

. Preparate din carnea de curcan, gasca si rata;

Info Cons — Asociatie de Protectia Consumatorului

. Comportamentul consumatorului;

. Decizia de cumparare si de verificare a alimentelor;

. Norme de siguranta alimentara.

APRILIE

CICLUL PRIMAR
Scoala Gimnaziala ,,Luceafarul”
. Idei creative si tehnici de decorat si incondeiat

oua;
CICLUL LICEAL
Liceul Teoretic ,,Dimitrie Bolintineanu”
. Masuri de protectie a pasarilor impotriva
pradatorilor;

Colegiul Economic ,,Viilor”
. Firma de exercitiu;
. Importanta cartilor de specialitate in realizarea
lucrarilor de competenta profesionala;
. Ecologie-Pasari de curte, pasari de vanat

Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara ,,Dumitru
Motoc”
. Masuri de protectie a muncii si controlul tehnic de
calitate in industria carnii de pasare si de vanat;
Colegiul Tehnic Mecanic ,,Valter Maracineanu”
. Ferma avicola in spatiul natural ;
. Bolile pasarilor;

Chef Manta Marian, bucétar profesionist
. Prepelita, fazan - carnea de vanat — prelucare,
preparare si prezentare.

Activitatile desfasurate
in cadrul proiectului

MARTIE

CICLUL PRIMAR
Scoala Gimnaziala ,,Luceafarul”
. ,,Povesti si intamplari cu inaripate”;

CICLUL LICEAL
Liceul Teoretic ,,Dimitrie Bolintineanu”

. Ciclul de viata la pasari;

. Adaptarea pasarilor la schimbarile climatice ;
Colegiul Economic ,,Viilor”

. Produsele din carne si oudle in hrana diferitelor categorii
de consumatori in relatie cu starea de sdanatate — diete
alimentare;

Colegiul Tehnic de Industrie Alimentar: ,,Dumitru Motoc”

. Risipa alimentara;

Colegiul Tehnic Mecanic ,,Valter Miracineanu”

. Riscurile consumului de carne de pasare crescute in

ferme (hormoni de crestere si reziduri de medicamente);
Gilea Gabriel, dr. in zootehnie-specializarea - cresterea
pasarilor

. Cresterea pasarilor 1n sistem intensiv si extensiv. Specii
si rase de pasari din Romania.

MAI

CICLUL PRIMAR
Scoala Gimnaziala ,,Luceafirul”
. Povesti, proverbe si zicatori despre pasari domestice
si de vanat;
. Desene, picturi, colaje, decoratiuni;

CICLUL LICEAL
Liceul Teoretic ,,Dimitrie Bolintineanu”
. Povesti vanatoresti;
Colegiul Economic ,,Viilor”
. Simbolul pasarii in literatura, in artd si credintele
populare romanesti; Simbolul si semnificatia oului;
Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara ,,Dumitru Motoc”
. Povesti de succes ale crescatorilor de fazani, bibilici,
potarnichi si prepelite;
Colegiul Tehnic Mecanic ,,Valter Maracineanu”
. Brand pasari de carne din Romania;

FESTIVITATEA DE FINAL A PROIECTULUI

CICLUL PRIMAR
. Moment artistic - poezie, cantec, dans;
. Lansare carte de povesti — Aripi de poveste. Amintiri
din clasa a III-a;

CICLUL LICEAL
. Concursuri gastronomice, rebus, intreceri sportive;
. Expozitii de colaje fotografice, panouri si spoturi
publicitare cu tema pasarile de curte si vanat;
. Ateliere gastronomice.
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INFOGONS

Organizatie pentru Protectia Consumatorilor

InfoCons este o organizatie
non-guvernamentala, apolitica
si non-profit, infiintatd in 2003,
dedicata  apararii  drepturilor
si intereselor consumatorilor. Este
membra fondatoare a Federatiei
Asociatillor de  Consumatori
si singura organizatiec din Romania
cu drepturi depline in cadrul
Consumers International.

De la infiintare, InfoCons
a desfasurat campanii de informare
si proiecte pilot pentru a creste
constientizarea drepturilor
consumatorilor.  Activitatea sa
s-a extins la nivel national
sl international prin parteneriate cu
autoritati publice si institutii
europene.

Domeniul sdau de activitate
vizeaza protejarea consumatorilor
din diverse sectoare, inclusiv cel
alimentar — un domeniu important
pentru sanatatea si  siguranta
fiecaruia dintre noi.

Un subiect important legat de
acest sector este siguranta
alimentara, in special 1n cazul
produselor precum carnea de
pasare, carnea de vanat si oudle —
alimente frecvent consumate, dar
care pot prezenta riscuri daca nu
sunt manipulate sau verificate
corespunzator.

Pentru a proteja consumatorii in acest domeniu,
exista o serie de aspecte importante de care
fiecare dintre noi ar trebui sa tina cont:

« Data expirarii si conditiile de pastrare
Unul dintre cele mai importante aspecte este sa
verificati data de expirare a produsului si sd va
asigurati ca a fost pastrat la temperatura
corespunzatoare. Carnea si ouale pot deveni rapid
nesigure pentru consum dacd nu sunt refrigerate
sau congelate corespunzator.

« Ingrediente si alergeni
Este esential sa cititi lista de ingrediente sau
eticheta pentru a identifica posibilele alergii sau
sensibilitati, mai ales la oud sau alte ingrediente
adaugate in produsele procesate.

« Calitate si aspect
Verificati aspectul, mirosul si textura produsului.
Carnea sau ouale care prezinta modificari
de culoare, miros neplacut sau ambalaj deteriorat
ar trebui evitate.

. Etichetarea corecta
Asigurati-vda cd ambalajul contine informatii
esentiale, cum ar fi originea, tipul de hrana
al pasarilor sau certificarile de calitate (ex. oua
de la gaini crescute in aer liber).

o Certificari si standarde de calitate
Optati pentru produse care respecta standardele
nationale si internationale de calitate, cum ar fi
carne de pasare certificatd ecologic sau oua
cu clasificari clare (ex. categoria 0 pentru oua
ecologice).

o Informatii nutritionale
Fiti constienti de compozitia nutritionala
a acestor produse, precum continutul de grasimi,
proteine si colesterol, pentru a face alegeri in
functie de nevoile dvs. alimentare.

« Rechemari si avertismente de sinitate
Ramaneti informati cu privire la eventualele
rechemari de produse din carne sau oua emise de
producatori sau autoritati, pentru a evita riscurile
de siguranta alimentara.



Educatia si constientizarea sunt elemente-cheie 1In protectia
consumatorului, iar tinerii ar trebui sa invete cum sa evalueze produsele
alimentare inainte de a le consuma.

De asemenea, utilizarea Aplicatiei InfoCons faciliteaza accesul
la informatii utile despre produsele alimentare si non-alimentare,
contribuind la siguranta consumatorilor. Aceasta ofera consumatorilor
acces rapid la informatii utile despre produse prin simpla scanare a codului
de bare. Acestia pot afla detalii despre ingrediente, aditivi, alergeni, zahar,
sare si calorii, pot personaliza setarile in functie de nevoi dietetice specifice
si pot verifica alerte in timp real privind produsele periculoase.

Aceasta este un instrument practic si educativ, disponibil in 33 de limbi,
care ajuta la luarea unor decizii mai sigure si mai bine informate.

ANDRADA NITU,
specialist Comunicare InfoCons

Comportamentul
consumatorului

Decizia de cumparare
si de verificare
a alimentelor

Norme de siguranta

alimentara

+/ Scaneaza produsele! Afla ce mananci: aditivi alimentari, sare, zahar, calorii, alergeni!

/ Descopera alertele la standardul UE pentru produsele alimentare si non-alimentare!
v/ Apeleaza direct si rapid numerele de urgenta indiferent de tarain care te afli!
/ Voteaza produsele pe care le consumi!

« 3 O0Rcoduri personalizate GRATUITE daca ai cont in Aplicatia InfoCons



S coala G Lmn/a/Qa/Z&/ 2L woeafc‘i/rvwz”

Scoala Gimnaziala ,Luceafdarul” a sustinut in cadrul proiectului
urméatoarele teme: % Specii si rase de pasari de curte si vanat;
% Povesti si intamplari cu inaripate; % ldei creative si tehnici de
decorat si incondeiat oud; ¥ in lumea povestilor si a fabulelor despre
tnaripate; s Moment artistic si expozitie lucrari plastice tn cadrul
festivitatii de final.

In activitatile proiectului au fost implicati elevii claselor a Ill-a B
si a lll-a D, coordonati si sustinuti de doamnele invatatoare Slabu
Valentina, Cristea Mioara, si bibliotecarul scolar Musat Nicoleta.

S /.L&OLL sirase ([;/ /Lds art 0[;/ curte si vanat

Elevii claselor a lll-a au desfasurat o serie de activitati in care
s-au documentat despre pdsarile de curte si de vanat, av urmarit in
clasd materiale video si au realizat fise de prezentare a acestora,
planse, picturi si desene. De asemenea, s-au si distrat imitand sunetele
si miscarile pdséri]or studiate. Toate aceste activitati au fost integrate
de doamnele invatatoare in orele de stiinte ale naturii, joc si miscare
sau arte plastice.

Pe baza materialelor (fise de prezentare, lucrari plastice,
inregistrari audio si video) create de elevi, bibliotecarul scolar,
impreund cu doamnele invatdtoare, au realizat un material pe care
|-au prezentat colegilor din proiect, la intalnirea online din luna
tebruarie.

o A

Povesti si bn/ta"/m/zzﬁmb cuw 3ma/l~i//1,a/te

)

In activitatea din luna martie, elevii celor doud clase s-au lasat
purtati in lumea minunatd a povestilor. La recomandarea doamnei
bibliotecar, elevii au citit lecturi cu personaje fnaripate si apoi au
rdspuns catorva provocdri:

% Poveste cu sfarsit neasteptat - realizarea unei povestiri inspiratd
din textul literar ,Puiul”, de I. Al. Bratescu - Voinesti, in care au avut de
schimbat finalul acesteiaq;

sk Povesti din ograda bunicii - realizarea unor compuneri avand ca
personaje pésc“lri|e din ogradé;

% Povesti din padurea verde - realizarea unor compuneri avand ca
personaje p&sdrile salbatice (de vanat).

Activitatea a fost antrenantd, dar si solicitantd, elevii fiind
indemnati s& creeze povesti autentice, sa afle ?nté\mp|c“1ri amuzante din
curtea bunicilor, povestite de acestia sau chiar traite de copii, sau
sd-si imagineze intamplari cu pdasari din padure, pdsari pe care nu
le-au vazut niciodatd tn mediul lor natural.

Copiii s-au intrecut in realizarea acestor povesti si povestiri, pe
care le-au si ilustrat cat se poate de frumos. Cei mai curajosi dintre ei,
le-au prezentat in cadrul intalnirii cu elevii Co|egiu|ui Economic ,Viilor”,
din luna martie.
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I u&bL creative si teEmLoL c[e c&/oo/rva/t si
'Ln,ocm/u&ai/a/t ouwd

Luna aprilie a adus cu ea bucuria sarbatorilor pascale si ne-a oferit
prilejul de a afla multe lucuri noi despre obiceiurile si traditiile noastre
populare.

Elevii celor doud clase au descoperit, prin documentare individualg,
dar si prin vizionarea unor filme la clas&, minunatele exponate aflate in
Muzeul Oului din Bucovina, traditiile stravechi din diferite regiuni ale tarii
noastre, cat si semnificatii ale acestor traditii, precum tncondeierea
oud|or, simbolurile si culorile fo|osite, diferite tehnici si instrumente de
lucru, pastrate astdzi doar prin muzee si proiecte locale. Astfel, ne-au
uimit bogétia colectiei muzeului, cu peste 16.000 de oud, atat din
Bucovina, cat si din alte 82 de tari are lumii, realizate in tehnici din cele
mai ingenioase, precum: oud perforate din Cehia, oud ,potcovite” din
Ungaria, oud realizate in tehnici textile, din Luxemburg si Malta, oua
,zgariate” din Germania, ou& de lemn din Rusia, ouvd din lava vulcanica
din Turcia, oud realizate in tehnica emailului din Casmirul indian si cel
pakistanez, acuarela pe sticla, porte|an si jad din China, oud din pietre
semipretioase, oud cu pene din Bolivia, oud cu motive zoomorfe, c1p|icc1tii
cu mdrge|e, textile, modele realizate in tus si creion, oud slefuite din
piatra, portelan, oud din lemn de diferite esente.

Copiii au fost incantati s& exerseze unele tehnici, precum vopsitul
si incondeierea oudlor, si au realizat in cadrul atelierelor creative
diverse decoratiuni pascale, pe care le-am prezentat cu mult drag atat
elevilor din scoald, cat si partenerilor, la festivitatea de final a
proiectului.

f n Ku/nbe/a/ luw es tLK:rrv st a fw&w@e&rv ([;/S /Lr”e/

'memL/zwte — ore de lecturd

Ultima luna de proiect a fost dedicatd lecturilor, ocazie cu care elevii,
insotiti de doamnele invatdatoare, au vizitat biblioteca scolard unde am
petrecut cateva ore minunate citind impreund poezii, povesti, povestiri
si fabule. Astfel, peste 30 de texte literare au fost citite de elevi in
cadrul tntalnirilor care au avut loc in spa’;iu| primitor al bibliotecii
noastre.

Prin aceste lecturi, ne-am lasat purtati in lumea frumoas& a imaginatiei,
in care personajele cu aripi, ne-au oferit multe sfaturi si lectii de viata
despre prietenia adevdratd, l&comie, despre cinste si onoare, despre
fapte bune, dreptate, corectitudine, respectarea promisiunii si despre
multe alte valori si principii de viat&. Copiii au folosit acest prilej pentru
a descoperi semnificatii in povestile cu talc citite, si de a intelege rolul
acestora in viata de zi cu zi, a fiecdruia dintre noi, de la mic la mare.

Aceste inta&lniri au readus, pe |éng<“1 multe informatii, si bucuria cititului
fmpreund. Stiind c& lectura modeleazd caractere, creste empatia
si capacitatea de a-i ?n’;e|ege pe cei din jur, cititul fmpreund cu copiii
este cea mai bund metod& de a-i obisnui s& citeascd si singuri. Cititul
cu voce tare este consideratd printre cele mai importante activitati prin
care se dezvoltd deprinderile necesare unei persoane ce va iubi lectura.

Cu sprijinul doamnelor invatatoare, materialele realizate - filmari,
inregistrari audio, fotografii - au fost prelucrate si prezentate de
bibliotecarul scolar, partenerilor de proiect, in ultima intalnire online.
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,,Arif.uL c&,/uwaste/ Aminkiri din lasa a TTT-a”
- sufz&mmtu/g retheuA&merbta,f/m sandtoasd

Realizarea suplimentului revistei Alimentatia sandtoasd ,Aripi de
poveste. Amintiri din clasa a lll-a”, a venit ca o idee fireascd, vazand
interesul si imp|icc1rec1 elevilor in activitatile proiectu|ui. O revista
realizatd cu ei si pentru ei, cuprinzand compunerile si lucrarile
realizate de elevi in cadrul activitdtilor, este o rasplata binemeritata si
o aducere aminte a acestor momente.

in paginile revistei, veti descoperi intamplari vimitoare din ograd&, cu
gdini ratacite, cocosi pitici si batausi, pui ndzdravani, si veti fi induiosati
de cocoselul ranit, de puiul curios sau chiar de prepelita cea mic&. Dupa
cum va vor uimi, cu sigurantg, istorioarele din pédureo verde, cu péunu|
cel ingamfat, cocosul de munte fericit, fazanita grijulie, p&unita cea
coloratd sau bibilica harnic&. Veti putea aprecia, de asemenea, desenele
care insotesc povegti|e, lucrarile p|astice si costumele colorate realizate
de copii pe parcursul proiectului.

Exercitiile de scriere creativd sunt un instrument valoros de antrenare a
imaginatiei, stimuleaza géndireo. si dezvolta claritatea exprimarii.
Practicate frecvent prin abordari ludice, fncurajeazd exprimarea emotiilor
de catre copii, ajutd la imbogdtirea vocabularului, la consolidarea
abilitatilor lingvistice si la dezvoltarea gandirii analitice si critice. Nu in
ultimul rand, este o forma de incurajare a lecturii active, constiente si a
lecturii de placere.

Moment artistic st e;ﬂLw@Le/ c[e/ Ku/w&/r”i/
lzzajs tice la Festivitatea an/aJKci @ /J,rvcri,e,otwewi/

Festivitatea finala a reprezentat un moment in care, cu totii, elevi,
cadre didactice si parinti, am sarbd&torit impreund bucuria efortului
résplatit, recunoasterea muncii, colaborarea, perseverenta de a
descoperi Tmpreund lucruri noi, de a crea momente care ne apropie
si ne formeaza.

Am adus cu noi emotii, inocenta, prietenia si puterea de a face
lucruri frumoase pentru noi si pentru cei din juru| nostru. Costumele
noastre au adus culoare si zambete, si au completat tabloul unei
zile reusite.

A fost o s&rbd&toare in care am recitat poezii, am cantat si dansat,
ne-am bucurat de cadouri si de surprize|e pregdtite de ceilalti
participanti la festivitate. Am incheiat proiectul cu dorinta de a
repeta aceastd experientd, si cu promisiunea cd vom continua sé& fim
curiosi, s& descoperim lucruri noi si s& aducem la luming, prin joc
si efort, creativitatea, inteligenta si cunoasterea noastra.

MUSAT Nicoleta, bibliotecar
Scoala Gimnaziala ,Luceafarul”
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CARACTERISTICILE NUTRITIVE S| ORGANOLEPTICE
ALE CARNII DE PASARE

CRITERII DE APRECIERE A CALITATII CARNII

Carnea pasarilor este constituitd din aceleasi
tipuri de tesuturi ca si cea a animalelor, insd
proportia, caracteristicile acestora sunt diferite.

Tesutul osos al pasdrilor este mai tare
s mai rezistent decat al mamiferelor.

Scheletul pasirilor (tesutul osos) are vertebrele,
in marea majoritate, sudate intre ele (cele
lombare si sacrale, impreuna cu ultima vertebra
dorsala si prima vertebra codala).

Cutia toracica este formata din coaste unite
cu coloana vertebrala si cu sternul.

Osul pieptului este mai dezvoltat la pasarile de
carne.
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CARACTERISTICILE ORGANOLEPTICE
ALE CARNII DE PASARE

Tesustul muscular al pasdrilor este mai
tare si mai fibros. Cei mai dezvoltati sunt
muschii pieptului, coapsei si pulpei.
Culoarea muschilor diferd in functie de
regiunea antomica si specie. Ciocul are
aspect uscat, stralucitor, elastic, fara
mirosuri strdine. Cavitatea bucala este de
culoare roz-pald, usor umeda, fara miros
strain.

Globii oculari umplu complet orbitele,
corneea stralucitoare si transparenta.
Pielea este de culoare alb-galbuie sau
galbena pai (la cele bine intretinute);
la cele slabe se percep zone de culoare
cenusie-violacee;  suprafata  curata,
cu miros caracteristic speciei.

Grisimea interna si externa este de culoare
alba,

stralucitoare, fara miros strain.

usor galbuie sau  galbena,



Gainile si curcile au muschii pieptului de culoare deschisa,

»carne alba”, iar intreaga musculatura a carnii de gasca si rata

este mai colorata.

Gastile si ratele au culoarea muschilor mai inchisa.

Carnea pasirilor inotitoare (rate, giste) are mai putin tesut

conjunctiv, o cantitate mai mare de tesut adipos, insa fibrele

musculare sunt mai grosiere.

Continut mai redus in tesut conjunctiv, repartizarea grasimii

la pasarile tinere aflate la varsta optima de sacrificare,

determina finetea, fragezimea, suculenta, gustul si aroma

specifice carnii de pasare.

Valoarea nutritiva a camii

Bogatia de proteine si, respectiv, aminoacizi
asigurd valoarea nutritiva a carnii de pasare.

Carnea de pasare este mult mai gustoasa, spre
deosebire de cea a mamiferelor si, in plus, este
superioara prin compozitia chimica, continand mai
multe proteine si chiar mai multe grasimi de cea mai
buna calitate.

Carnea de la giina si curca este considerata a fi un
produs dietetic, intrucat are o mare digestibilitate;
nu contine multe tesuturi conjunctive si are o pondere
ridicatd a tesutului muscular de cea mai buna calitate.

In carnea de pasire e mai putin tesut conjunctiv

st de aceea se contin de 2-3 ori mai putine albumine.
Compozitia chimicad a carnii este constituitd din apa
si substante precum lipide, saruri minerale, vitamine,
enzime. Apa este componentul chimic care se gaseste
in proportie de doua treimi din carne.
Lipidele de pasare contin multi acizi grasi si reprezinta
principalul suport al vitaminelor A si D. Glucidele din
carne au o pondere redusa, dar au un rol foarte
important in desfasurarea proceselor biochimice,
contribuind la determinarea calitdtii carnii. Carnea
de pasare este bogata in K, Ca, Na, Fe.
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CARNEA DE PUI
. Proteine 77%
. Valoare energetica 172 calorii;

CARNEA DE CURCAN
. Proteine 81%
. Valoare energetica 157 calorii.



VANATUL CU PENE - CARNEA DE VANAT

Pasarile de vanat care intrd in alimentatia omului: rata
sdlbatica, fazanul, prepelita, porumbelul silbatic.
Carnea de vanat este mai Inchisa la culoare, fibra
musculara este mai densa, grosiera. Din aceasta cauza,
carnea de vanat, pentru a-si imbogati calitatile gustative
si a o face nai usor de masticat si digerat, se impune
o maturare prelungita, pana la fezandare.

Vanatul cu pene se portioneaza ca si celelalte pasari,
in carcase. Ca stare termicd, vanatul se aduce refrigerat,
dar de cele mai multe ori congelat.

Bibliografie:
Merceologie alimentard, Neicu Bologa, Alexandru Burda, Editura Universitard,
Bucuresti, 2006

Colegiul Economic ,,Viilor”, Bucuresti, sector 5

Indrumitor: PETRE Stelian Marius, profesor de specialitate,
Catedra Alimentatie Publicd si Turism

Elevi: NECULA Laurentiu si TABARANU Mihnea, clasa a XI-a C

PASARI DOMESTICE PASARI SALBATICE
FAM. GALINACEEA FAM. GALINACEEA

GAINA, CURCA, BIBILICA, PORUMBELUL

PREPELITA, POTARNICHEA, DROPIA,
COCOSUL DE MUNTE, FAZANUL

FAM. PALMIPEDE FAM. PALMIPEDE

RATA, GASCA

RATA SI GASCA SALBATICA

13



OUALE

Valori
nutritive

Oul

Oul reprezintd unul dintre cele mai importante alimente datorita valorii nutritive
ridicate, fiind bogat in proteine cu inalta valoare biologica, grasimi, vitamine si minerale.
In alimentatie se folosesc in mod obisnuit ouile de giina, curci, rata si gasca.
Oul este format din trei parti distincte: coaja, albus si galbenus. La oul de giina, coaja
contine 10-12%, albusul 58-60% , iar galbenusul 29-31% din masa totala.

Structura si compozitia chimica a oualor

Coaja Coaja este formata din carbonat de calciu si mici entitati
de carbonat de magneziu, fosfat de calciu. Suprafata
oului este acoperita cu o pelicula subtire numita cuticula.
Ea are rol protector, impiedicand infectarea oualor. Sub
coaja se afla camera de aer, care creste pe masura
invechirii oului.

Albusul Albusul, o masd semifluida transparentd, de culoare slab-
’ verzuie, este formatd din trei straturi de consistenta
diferita situate in jurul galbenusului. Albusul oului
de gdina este alcatuit din: 87% apa, 12% protide, 0,7%
substante organice (grasimi, glucoza si enzime)

si substante minerale in cantitati reduse.

Gialbenusul Gilbenusul este format din straturi alternative de culoare
galbena si galbena inchisa (galbenus nutritiv).

Principala proteind a galbenusului este ovovitelina.
De asemenea, sunt prezente si fosfolipide, extrem
de necesare in alimentatie, mai ales in cazul copiilor,
vitamine hidrosolubile (in special complexul B)
si liposolubile (vitaminele A, D, E si K).

Galbenusul contine si substantele minerale: fosfor, zinc,
calciu si fier.

Continutul de vitamine, saruri minerale si substante
colorante este influentat in foarte mare masura
de calitatea furajelor.
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Oul este unul dintre alimentele cele mai bogate in substante nutritive, vitamine si minerale.

GALBENUS —

Grasime 45g
Carbohidrati 0,5g
Proteine 2,5 g
Colesterol 177 mg

Galbenusul contine
si substantele minerale:
fosfor, zinc, calciu si fier.

Oul nu contine vitamina C.

ALBUS
Grasime O0g
Colesterol 0mg
Carbohidrati 0g
Proteine4 g
Proteinele din ou se gasesc in albus.
Albusul nu contine grasimi si colesterol.

Proteinele din ou se utilizeaza in organism in proportie de aproape 100%.

Calitatea oualor

Sortimentul de oua de gaina se diferentiaza
dupa marime in:
e oua mari peste 50g/bucata;
* oua mici intre 40 si 50g/bucata;
e oua sub standard cu o greutate
sub 40g, care se comercializeaza la kg.

Oul este un produs usor alterabil. Pastrat in conditii
nefavorabile suferd numeroase modificari de natura
fizica, chimica si biologica.

Gdlbenusul capata uneori gust si miros neplacut din
cauza degradarii proteinelor si rancezirii grasimilor,
in timpul pdstrdrii  indelungate, 1In
necorespunzatoare.

conditii

Ouale se contamineaza cu diferite bacterii care exista in
mod curent in aer si apa sau pe suprafata cojii.

Ouile pot fi contaminate cu microorganisme patogene
care dau toxiinfectiile alimentare (de obicei salmonele),
frecvente mai ales la oudle de rata.

Ouidle proaspete au coaja intreagd, nefisuratd, curata,
fara pete sau pori vizibili. Oudle vechi sau alterate
au coaja lucioasa, unsuroasa, patata si cu porii mariti!
Oudle proaspete nu prezintd miros neplacut, albusul
ocupa o suprafatd mica, proportia albusului consistent
ridicata, iar galbenusul se afla in centru.

Oul, alimentul perfect.

Contine tot ceea ce organismul are nevoie!

Bibliografie:

Merceologie alimentard, Neicu Bologa, Alexandru Burda,

Editura Universitard, Bucuresti, 2006
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PRELUCRAREA PRIMARA A PASARILOR

Inainte de a se fi utilizate in preparatele culinare,
pasarile, indiferent de provenienta lor, de crescatorie
sau de vanat, trebuie sa fie prelucrate. Operatiile de
prelucrare initiale sau primare se fac de regula
in abatoare unde pasarile, dupd ce sunt sacrificate,
trec printr-un proces intreg de prelucrare. Pana sa
ajunga in caserole, pasarile sunt supuse urmatoarelor
prelucrari, pe o linie automatizata:

. Pasarile sunt prinse de picioare cu capul in jos,
sunt asomate electric pentru a fi inconstiente,
apoi se trec printr-un cutit pentru a li se tdia vena
jugulara. Linia automatd permite un parcurs
al pasarilor pentru un timp care sa asigure
scurgerea singelui, apoi trec in zona de oparire,
care slabeste conexiunea penelor cu pielea
si faciliteaza indepartarea lor. Oparirea se face in
apa calda.

. Indepirtarea penelor (deplumare) se face cu
ajutorul unei masini automate, urmata de
indepartarea picioarelor, a capului, a gatului si a
glandelor sebacee.

. Picioarele sunt indepdrtate la nivelul articulatiilor
genunchiului;

. Eviscerarea, proces care presupune indepartarea
organelor interne. Viscerele necomestibile sunt
formate din splind, esofag, plamani, intestine
si organe de reproducere. Intestinele (viscerele)
sunt inspectate pentru semne de boli sau alte
probleme. Boala sau alte probleme identificate
duc la indepartarea carcasei de pe linia de
procesare. Viscerele comestibile, sau maruntaiele,
sunt formate din inimd, ficat si pipota.
Maruntaiele sunt ambalate 1in  carcasa
sau vandute separat.

. Etapa de procesare continua cu spalarea carcasei Depozitarea presupune pastrarea carnii
si racirea acesteia pentru impiedicarea dezvoltarii de pasare la temperatura de refrigerare
microorganismelor. Récirea se poate face cu aer de aproximativ 0°C, care reduce riscul de
rece sau prin introducerea intr-o baie cu gheata. crestere a florei microbiene. Refrigerarea

. Urmeaza transarea pasdarilor si dezosarea. sau congelarea nu distrug toti microbii.
Carcasa poate fi vandutd intreagd sau poate fi De aceea pe eticheta de ambalare este
portionata. Transarea include adesea mentionata cerinta : A se pastra in frigider

sau la rece.

indepdrtarea pieptului, pulpelor si aripilor.
Dezosarea se refera la indepartarea osului din
carnea transatd. Pieptul si pulpele sunt de obicei
desoste =, BUN DE CONSUM!

. Carcasa Intreaga sau bucitile transate si dezosate ¥ i
pot fi prelucrate ulterior pentru valoare adaugata
prin conservare, afumare, gatirea produselor
(hot dog, nuggets de pui).
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Pasarile de vanat se prelucreaza primar asemanator,
doar ca este inclusa o operatie suplimentara, fezandarea.

Din categoria véanatului cu pene interesante sunt
urmatoarele specii: cocosul de munte sau gotcanul care
este o pasare mare de 4-6 kg, cocosul de mesteacin,
fazanul care este un vanat crescut, potarnichea,
prepelita, dropia, care este declaratd monument al
naturii, fiind cea mai mare pasare de la noi, gasindu-se
in sudul si sud-estul tarii, sitarul, becatina mica si mare,
porumbelul silbatic, porumbelul gulerat, turturica,
gugustiucul, carsteiul de camp, gasca de vard, gasca de
semandaturd, lisita, rata mare, rata pestritd, rata
caraitoare, rata fluierdtoare, rata pitica, rata lingurar,
rata sulitar, rata cu ochi albi, rata motata etc.

Carnea vanatului, imediat ce acesta a fost impuscat,
incepe si se altereze. In prima faza a alteririi se spune ci
vanatul este ,,facut" sau ,,fragezit", cu alte cuvinte carnea
a devenit mai frageda.

In general, vanatul este lisat cateva zile pentru
fezandare, proces de fragezire a carnii prin mentinerea la
0 temperatura scazuta, in spatii deschise, sau prin
expunere la vant.

Acesta este un proces chimic, fara a interveni insa si o
actiune bacteriana. Imediat dupa impuscarea vanatului,
in musculatura acestuia se produce acid lactic. Atata
vreme cat acesta este in cantitate micd, el incheagd
albumina din tesuturile musculare; de aici urmeaza
intepenirea, rigiditatea trupului animalului la putin timp
dupa impuscare. Inmultindu-se apoi acidul lactic,
albumina inchegatd se dizolva din nou, rigiditatea
inceteaza, carnea devine moale. Cat dureaza rigiditatea,
carnea ramane tare. Acest stadiu al descompunerii,
inmuierea dupa rigiditatea disparuta, in cursul careia nu
se altereaza nici culoarea si nici mirosul carnii, este chiar
de dorit.

Colegiul Economic ,,Viilor”, Bucuresti, sector 5

Indrumitor: DINU Monica Gabriela, profesor de specialitate,
Catedra Alimentatie Publica si Turism
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Bibliografie:

Mihai, S., si colaboratorii, Manualul pentru clasa a IX-a Turism si alimentatie
publicd, CDPress, 2010, Bucuresti

Ostan, A-M., Scutelnicu, M., 2012, Proiect - Controlul si expertiza carnii de
vanat,Universitatea de Stiinte Agricole si Medicinad Veterinara ,,JON
IONESCU DE LA BRAD”, Facultatea de Zootehnie, Iasi
***https://[jurnalul.ro/timp-liber/culinar/trucuri-preparat-carne-vanat-
fezandare-953868.html

Foto 1, 2 https:llwww.poultryworld.net/the-industrymarkets/processinglartificial-
revolutionise-poultry-processing-in-us/
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Metode

de inmuiere a carnii,

fragezirea:

Cu ajutorul enzimelor: vin alb sau
rosu, pentru vanatul mare, lamaie
sau otet si din nou vin pentru
pasaret poate fi folosit inclusiv suc
de portocale, ananas sau lamaie,
in functie de reteta.

Marinare in bait: carnea se
introduce intr-un recipient (chiar
punga sigilatd) ce contine o
substantd acidd cu condimente
specifice si se lasa la rece. Retetele

clasice de bait constau Iintr-o
solutie concentratd de otet
cu morcovi, telind, patrunjel,

ceapd, usturoi, plus foi de dafin,
cuisoare, piper, enibahar. In acest
amestec se adauga carnea i se tine
cel putin 24 de ore. Sunt retete in
care aceasta este pastratd in bait
3-4 zile.

lTaurt cu condimente (usturoi)
pentru fragezirea carnii.


https://jurnalul.ro/timp-liber/culinar/trucuri-preparat-carne-vanat-fezandare-953868.html
https://jurnalul.ro/timp-liber/culinar/trucuri-preparat-carne-vanat-fezandare-953868.html

TEHNOLOGIA
DE PRELUCRARE
A SUBPRODUSELOR

DIN CARNE DE PASARE
i

Produsele secundare din carne de pasare se refera la toate acele produse obtinute din
carcasele pasarilor, in afara de carnea proprie utilizatd pentru consumul uman. Acestea pot
include subproduse precum organele interne (ficat, inima, pipote), pielita, oasele, dar si alte
componente cum ar fi grasimea sau colagenul. De obicei, aceste produse sunt folosite in
industria alimentara pentru a crea preparate precum mezeluri, pateuri, supe sau bulionuri, iar
unele pot fi utilizate in hrana animalelor.

Organele comestibile de pui cuprind organele interne: inima, ficatul si pipota. Cele trei
organe comestibile sunt surse bune de elemente esentiale, in special de fosfor, fier, zinc
si cupru. Ficatul contine cea mai mare cantitate de acizi grasi saturati si polinesaturati, urmat
de inima si apoi, de pipotd. Valorile acidului palmitic, acidului stearic, acidului oleic si celui
arahidonic sunt dominante in cele trei organe de pui.

Tehnicile de prelucrare a subproduselor
din carne de pasdre

Inghetarea - Subprodusele din carne, cum ar
fi organele, pot fi congelate pentru a-si pastra
prospetimea si a prelungi termenul de

valabilitate;
Sararea si afumarea - aceste procese sunt P
utilizate pentru a conserva subprodusele, dar F‘

si pentru a le imbunatati aroma. De obicei, sunt
folosite  pentru  prepararea  mezelurilor
si pateurilor.
Procesarea in pasta - Organele, cum ar fi
ficatul, pot fi transformate in pasta sau pateuri,
adesea combinate cu condimente pentru a crea
produse aromate.
Hidrolizarea - Aceasta tehnica utilizeaza
enzime pentru a descompune proteinele din n
subproduse, obtinand astfel colagen sau
suplimente nutritive. w
Deshidratarea - Prin eliminarea umezelii,
subprodusele pot fi conservate si utilizate in
diverse preparate alimentare sau ca ingrediente.
Bioprocesare - Aceasta implica utilizarea
bacteriilor sau altor microorganisme pentru a
transforma subprodusele in compusi valorosi,
cum ar fi aminoacizi sau enzime.
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Ficiteii, pipotele si inimile de pasdre sunt organe interne
valoroase, utilizate in diverse preparate culinare. Pentru a le
face mai gustoase si fragede, exista mai multe tehnici de
prelucrare:

Pregitirea initiala, care, pe langa curdtarea de grdsime,
membrane si cheaguri de sange, include spalarea sub jet de
apa si, ulterior marinarea pentru un gust mai bun si pentru
fragezire (ficateii se lasa in lapte sau apa rece cu sare pentru
30-60 de minute pentru a elimina gustul amarui).

Tehnici de prelucrare termicé a subproduselor
din carne de pasdre

Fierbere - Se fierb in apa cu sare si condimente (foi de dafin,
piper, cimbru) pentru a se fragezi. Pipotele necesita fierbere
indelungata (aprox. 60-90 min), iar inimile 45-60 min.
Ficateii se fierb rapid (5-10 min), altfel devin uscati.

Pochare (fierbere la temperaturda scazuta), ideal pentru
ficatei, pentru a-i pastra fragezi si suculenti. Se gatesc la foc
mic in apd, unt sau lapte, fara fierbere intensa.

Sotare / Prajire in tigaie - Ficateii se gatesc rapid la foc mediu
spre mare, cu unt sau ulei, fara a-1 usca (aprox. 4-5 min pe
fiecare parte). Inimile si pipotele se soteaza dupa ce au fost
fierte in prealabil pentru a le fragezi.

Coacere la cuptor - Ficiteii, pipotele si inimile pot fi gatiti la
cuptor, in tava cu legume, condimente si putin ulei. Se pot
coace in folie sau vas de ceramica pentru a ramane suculente.
Gatire la slow cooker - ideala pentru pipote si inimi, deoarece
gatirea lenta la temperatura joasa (6-8 ore) le face foarte
fragede.

Gratar - inimile si pipotele se pot marina si gati pe gratar
pentru un gust afumat. Ficateii sunt fragili, dar pot fi
preparati in folie de aluminiu sau pe frigarui.

Tehnici speciale de prelucrare

Marinare - se folosesc ingrediente acide (zeama de lamaie,
otet, vin alb) pentru fragezire, impreuna cu ulei
si condimente. Recomandata pentru pipote si inimi, care
sunt mai tari.

Pate de ficat - Ficateii se gatesc in unt, se paseaza fin si se
combina cu smantana sau unt pentru o textura cremoasa.
Tocanite si mancaruri traditionale - se prepard cu ceapa,
usturoi, vin si condimente, avand un timp de gatire variabil
in functie de tipul organului.
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Ghearele si gaturile de pasare sunt
subproduse care au diverse utilizari in
industria alimentard. latd la ce
folosesc si care sunt tehnicile comune
de prelucrare:

Prepararea bulionului - Ghearele si
gaturile pot fi fierte pentru a prepara
un bulion bogat in gelatine, adesea
utilizat ca baza pentru supe si sosuri,
datorita continutului bogat in colagen,
contribuind la consistenta si aroma
preparatelor.  Ghearele pot fi
consumate fie prajite, fie marinate.
Gaturile pot fi procesate si folosite in
prepararea mezelurilor.

Oasele si grasimea. Pielita de pasdre

Industria alimentara

Oasele sunt utilizate pentru prepararea supei de oase
si a fondurilor culinare care confera savoare si gelatina
preparatelor. Se fierb pentru a obtine gelatina naturala,
folosita in sosuri, aspicuri si produse de tip jeleu.

Grasimea se foloseste la gatit (exemplu untura de pasare,
folosita in preparate traditionale), ca ingredient in pateuri,
carnati si alte mezeluri, oferind un gust bogat si o textura
frageda.

Pielita de pasire se foloseste in preparate precum carnatii
sau mezelurile, unde contribuie la texturad si savoare. Este
utilizata pentru obtinerea de grasime si gelatind in supe,
sosuri sau preparate procesate. Uneori este prajita sau coapta
pentru a obtine gustari crocante.

Industria farmaceutica si cosmetica

Oasele sunt o sursa de colagen si gelatind, utilizate in
suplimente alimentare pentru articulatii, piele si par. Prin
procesare, se extrage fosfat de calciu, folosit in suplimente
minerale. Grasimea este utilizata in produse cosmetice
si farmaceutice, fiind un ingredient in creme hidratante sau
unguente datorita continutului de acizi grasi.

Pielita contine colagen, utilizat in suplimente pentru
sanatatea pielii, articulatiilor si parului. Poate fi folosita
pentru extragerea de substante benefice in produse cosmetice
si creme hidratante.
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Oasele macinate sunt utilizate ca supliment
mineral iIn  hrana animalelor, furnizand
calciu si fosfor.

Grasimea de pasare este inclusda in hrana
pentru animale de companie, imbunatatind
gustul si valoarea nutritiva.

Industria tehnologica si agricola

Oasele si grasimea sunt utilizate pentru
producerea biocombustibilului si a altor
substante industriale.

Fiina de oase este un ingrasamant organic
bogat in fosfor, utilizat in agricultura.

Faina de oase

Colegiul Tehnic ,Valter Mérdcineanu”, Bucuresti, sector 1

Indrumdtori:

BORANDA Cristiana PANAIT Anca
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METODE DE CONSERVARE
CARNEA PASARILOR DE CURTE S| DE VANAT

Cresterea necesarului de alimente pentru populatie
impune o valorificare superioard a acestora,
diversificarea si imbunatatirea calitatii marfurilor
alimentare ce necesitda o utilizare pe scard larga
a diferitelor metode si tehnici de conservare.

« Uscarea la soare, prin ventilatie naturald sau pe un
foc cu lemne;

- Sararea si afumarea carnii (afumarea este practicata
incd din preistorie, cand oamenii au descoperit
accidental ca produsele din carne, peste sau alte
alimente expuse la fum, rezistau mai mult timp
si cdpatau un gust placut);

« Conservarea in grasime; conservarea cu ajutorul
frigului artificial aplicata de 4000 de ani in Tyrol de
vanatori care, la o altitudine de 3200 m, pastrau
in gheata vanatul;

- Romanii conservau pestele din Rin, langustele din
Sardinia si stridiile In gheatd pentru a se pastra
proaspete pand la Roma;

« Nordicii ingropau carnea de vanat sau pestele
in zapada sau gheata pentru a se pastra peste iarna;

. In incinta palatului de la Versailles, Ludovic
al XIV-lea a amenajat racitoare in vederea pastrarii
alimentelor.

CE PRESUPUN PROCEDEELE DE CONSEVARE

« Transformari ale alimentului intr-o formd cu o
conservabilitate mai mare (uscarea, congelarea);

« Inactivarea  enzimelor si  microorganismelor
prezente in alimente prin aplicarea unor tratamente
termice (pasteurizare, sterilizare);

« Crearea unor conditii nefavorabile pentru
inmultirea microorganismelor (acidifierea).

Fiecare din aceste procedee, indiferent din care
categorie face parte, determina o serie de transformari
ale alimentului, care nu mai are proprietatile
caracteristice alimentului ,,proaspat”.

REFRIGERAREA

« Refrigerarea se face prin racirea produsului
la t>0°C (0-4°C), durata de pastrare fiind de 2-4
zile, in functie de produs, temperatura de depozitare
si tipul de ambalaj folosit.

- Refrigerarea  produce Incetinirea  dezvoltarii
microflorei provenite din contamindri interne
si externe.
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CONSERVARE - tratamentul prin care se
impiedicd alterarea provocati de agentii

produselor perisabile.

METODE DE CONSERVARE A CARNII

+ Prin frig (refrigerare, congelare);
« Prin sarare;

« Prin afumare;

 Prin marinare.

« Congelarea este caracterizatd prin
scaderea temperaturii produsului
sub 0°C (-18°C), durata de pastrare
fiind de cateva luni (3-5 luni).

. Congelare blocheazd multiplicarea
microorganismelor si distruge unii
germeni sensibili.

Carnea supusa congelirii trebuie sa fie
proaspita si de buna calitate, deoarece
frigul nu mbunititeste calitatea,
ci doar asigura mentinerea acesteia.



CONGELAT VERSUS PROASPAT

Congelarea este o metoda potrivita de pastrare
a prospetimii cdrnii, fiind o tehnica de conservare care
nu implicd folosirea unor adaosuri suplimentare
de alte ingrediente.

Alimentele congelate pot fi pastrate pe o perioada
mai indelungata, fard ca proprietdtile acestora sa se
modifice. Acest lucru ne ajuta sa mancam mai sanatos,
mai calitativ si contribuie semnificativ la reducerea
risipei alimentare.

Congelarea este caracterizatd prin scaderea
temperaturii produsului sub 0°C (-18°C), durata
de pastrare fiind de cateva luni (3-5 luni).

Congelarea blocheaza multiplicarea microorganismelor
si distruge unii germeni sensibili.

CONSERVAREA PRIN SARARE

Sararea este faza premergatoare
a procesului de afumare sau de
uscare, fiind aplicata la toate
preparatele din carne, atat pentru
conservare ~ cat si  pentru
ameliorarea gustului.

CONSERVAREA PRIN AFUMARE

Fumul se intrebuinteaza la conservarea
produselor numai dupa ce acestea au fost mai
intai sarate, uneori uscate, fierte.

Fumul este un aerosol obtinut prin arderea
incompletd a lemnului sau rumegusului.

Efectele fumului asupra produselor:

o Exerciti o actiune bactericidd asupra
germenilor de E.coli si Bacillus proteus,
care creste cu cat temperatura de afumare
este mai ridicata si umiditatea relativa
a aerului mai scazuta.

« Fumul imbunétiteste calititile gustative ale
produselor, prin substantele aromatizante
pe care le contine (aldehide si cetone).

o Fumul are si un efect de colorare
a produselor, care depinde de natura
lemnului, densitatea fumului, temperatura
de afumare, umiditatea, gradul
de dispersie a fumului.
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Caracteristicile organoleptice (aspect,
culoare, gust, miros) ale carnii de pui
congelata sunt similare cu ale carnii de
puiproaspete.

Metode de sarare:

Sararea uscata - constd In sararea
produselor cu sare sau cu un
amestec de sarare;

Sararea umeda - se practica utilizand
saramuri de o anumita concentratie
si imersionarea produsului un
anumit timp sau injectarea de
saramura de diferite concentratii.
Sararea mixta - consta in folosirea
succesiva a ambelor metode.

Pentru a obtine produse afumate de calitate,
este preferat lemnul de esenta tare
(fag, stejar, ulm, mesteacan); cel de rasinoase
nu se foloseste, deoarece poate imprima
produselor un gust acru sau amarui si o
culoare inchisa, nedorita.



CONSERVAREA PRIN MARINARE

Numele procesului provine de la folosirea apei din
mare, ce contine natural sare (,,aqua marina”). In timp,
marinarea a evoluat intr-o arta culinara, nu doar
pentru conservare, ci si pentru imbogatirea gustului.
Procesul de marinare presupune invaluirea carnii
in diferite ingrediente astfel incat acestea sa isi imprime
aromele in carne.
Marinarea poate fi atat lichida cat si uscata,
iar marinada poate fi formata din: uleiuri, oteturi,
vinuri, ierburi, mirodenii si alte arome. In timpul Conservarea cdrnii prin orice metode
marindrii, carnea absoarbe aromele din marinada nu prelungeste nelimitat termenul
imbogatindu-si gustul si textura, astfel ca in timpul de valabilitate.
gatitului carnea devine frageda si suculenta.

Concluzii

Cea mai buna metoda de conservare a carnii este cea
care utilizeaza frigul, deoarece permite:
« pastrarea carnii in orice perioada a anului;
o transportul carnii la orice distanta;
. ritmicitate in productie.

Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara ,,Dumitru Motoc”, Bucuresti, sector 5
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) PRODUSELE DIN CARNE SI OUA
IN HRANA DIFERITELOR CATEGORII DE CONSUMATORI
IN RELATIE CU STAREA DE SANATATE

Sanatatea noastra depinde de puterea
elementelor continute in hrana. Viitorul omului
depinde de felul in care se hraneste.

De unde isi ia energia organismul uman?

Alimentele sunt materiile din care organismul
nostru obtine energia necesara pentru mentinerea
vietii si  desfasurarea  activitatilor, precum
si  substantele  nutritive  necesare  cresterii
si refacerii celulelor si tesuturilor uzate.

Rolul alimentelor, in functie de continutul lor
in diferite substante

Rol energetic - energia rezultatd in urma arderilor
metabolice este folosita pentru mentinerea functiilor
vitale care se realizeaza prin activitatea inimii,
a plamanilor, a sistemului nervos si a altor organe
vitale. O altd parte din energie este folosita pentru
realizarea  digestiei, mentinerea  temperaturii
normale a corpului, precum si pentru deplasare,
activitati fizice sau efort intelectual.

Rol plastic - unele substante nutritive sunt folosite
drept materiale de constructie pentru formarea
de noi celule, pentru cresterea sau repararea celor
existente. Nevoia de substante nutritive cu rol
plastic este mai mare, in special in perioadele
de crestere si In anumite boli care necesita refacere
celulara (proteinele).

Care sunt principalele substante nutritive?

Principalele substante nutritive sunt: proteinele,
lipidele (grasimi), glucidele (carbohidrati sau hidrati
de carbon) si nutrientii: vitaminele si mineralele.
Se poate adduga si apa, aflatd in procent de cca 70%
in compozitia corpului omenesc.
Proteinele sunt formate din:
si oxigen, azot si uneori sulf.

carbon, hidrogen

Proteinele sunt facute din aminoacizi. Acestia sunt
caramizile ce compun proteina si tesutul muscular.
Cele mai multe procese fiziologice (recuperare,
hipertrofie musculara, pierdere grasime)
au legatura cu aminoacizii. Proteinele au 1in
componenta 21 de aminoacizi.
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Care este necesarul de proteine?

Un piept de pui de exemplu ofera
aproximativ 50 de grame de proteine,
iar in ceea ce priveste caloriile,
80% din ele provin din proteine
si doar 20% din grasimi. Substantele
carotenoide existente in gadlbenusul
de ou imbundatatesc vederea, previn
degradarea globului ocular si a
aparitiei bolilor cauzate de Tnaintarea
in varsta.

Pentru ci ne ofera proteine
si grasimi usor digerabile, gratarul
de pui este sursa de proteine cea mai
recomandata de nutritionisti.


https://shopbuilder.ro/aminoacizi-c42

Lipidele

Cunoscute in limbajul obisnuit sub numele
de grasimi, sunt o sursa concentrata de
energie. Grasimile au un rol important
si din punct de vedere gastronomic,
contribuind la gustul placut al hranei si la
persistenta senzatiei de satictate.

Grasimile saturate sunt prezente in special
in alimentele de origine animald si in
galbenusul de ou.

Ce rol joaca lipidele in organism?

Rol energetic - prin ardere, grasimile
degaja cca 9 kcal/g, aproximativ de douad ori
mai multe calorii decat proteinele sau
glucidele. Depozitele de grasime protejeaza
organele impotriva socurilor mecanice,
iar stratul de grasime limiteaza pierderile
de caldura asigurand izolarea termica
a corpului.

Un alt rol important al lipidelor este acela
de transportor al vitaminelor A, D, E si K.

Ce este colesterolul sanguin?

Colesterolul este o substanta lipidica
ce intra in componenta peretelui celulelor
si este folosit de organism pentru sinteza
hormonilor steroizi si a bilei. Colesterolul
este rau atunci cand concentratia lui
in sange creste peste normal si persista timp
indelungat.

Colesterolul sanguin crescut este unul
dintre factorii de risc majori care
favorizeaza  ateroscleroza  si  bolile
cardiovasculare.

Glucidele

Glucidele sunt cunoscute si sub numele
de zaharuri.
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Consumul de carne de pui

Si curcan

»

- beneFicii si riscuri

Puiul si curcanul, in special pasarile
crescute pe pasune, au o carne bogata in
vitamine, minerale si proteine, un
continut scazut de grasimi si mai multe
beneficii pentru sanatate.

Beneficii

« Dezvoltarea muschilor — carnea de
pui este una dintre cele mai bune
surse de proteine. 100 g de carne de
pui ofera 31 g de proteine, fiind
esentiala pentru dezvoltarea
muschilor.

« Sustine sinatatea oaselor — pe langa
proteine, carnea de pui contine
minerale precum calciu si fosfor,
esentiale pentru oase. De asemenea,
contine seleniu necesar pentru
a reduce riscul de artrita.

« Contribuie la reducerea stresului —
carnea de pui contine vitamina BS5
si triptofan, douad substante care
ajuta la reducerea stresului.

 Sustine imunitatea — in special supa
de pui este folosita in mod
traditional pentru a  calma
simptomele gripei sau alte infectii
respiratorii.

Dezavantajele consumului
de carne de pui
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Creste nivelul colesterolului - aparitia
bolilor de inima;

Contaminarea cu  bacterii  rezistente
la antibiotice;

Puii hraniti cu antibiotice pot creste riscul
de infectii urinare — existenta tulpinilor
de E. coli

Risc mai mare de cancer - mai multe studii
au demonstrat ca utilizarea hormonilor
pentru cresterea gainilor, curcanilor si a
altor pasari poate duce la cresterea riscului
de cancer;

Dereglari hormonale si obezitate - unul
dintre cei mai utilizati hormoni de crestere
este estrogenul. Acesta declanseaza o serie
de dereglari hormonale si metabolice
la copii si adolescenti, printre care
pubertatea precoce, celulita la varste foarte
mici si cresterea rapidd in greutate.
La adulti, carnea de pui cu hormoni
provoaca obezitate.


https://www.sfatulmedicului.ro/Cancer/ghid-despre-cancerul-la-san_11048
https://www.sfatulmedicului.ro/Analize-de-laborator/estrogenii_876
https://www.sfatulmedicului.ro/Obezitatea/obezitatea-cauze-afectiuni-si-tratament_10092

Consumul de carne de prepelita
nutrienti, beneficii pentru sanatate

Carnea de prepelitd are un gust dulce si o textura delicata,
cu proprietati dietetice indicate prevenirii unor boli precum
obezitatea si diabetul. Fiind o carne saraca in colesterol, dar bogata
in minerale, previne inclusiv bolile cardio-vasculare.

Carnea de prepelita face parte din curele de fortificare ale
organismului copiilor, mai ales in cazul 1n care acestia sunt
amenintati de anemii sau deficiente ale mineralelor esentiale.

Ouale de prepelitda au un continut ridicat de vitamine si minerale
aducand un beneficiu considerabil sanatatii organismului uman.
Vitamina Bl se regdseste in oul de prepelitd intr-un procent
de 6 ori mai mare fatd de cel regasit in oul de gdinda. Ouale
de prepelitd asigura un nivel de 5 ori mai ridicat de fier si potasiu
si un nivel de 15 ori mai mare de vitamina B2, vitamina A, intregul
complex de vitamine B, D3, E, dar si cantitdti insemnate de calciu,
sulf, potasiu si zinc.

O cura cu oud de prepelitd intareste sistemul imunitar, sustine
activitatea cerebrald si stabilizeaza sistemul nervos. Au efecte
benefice in reducerea colesterolului, in afectiuni precum
hipertensiunea arteriald, ulcer si alte tulburari digestive, tuse
convulsiva, conjunctivita, afectiuni ale ficatului, rinichilor, diabet
zaharat, diverse alergii, astm bronsic, anemie, obezitate,
arterioscleroza si multe altele.

Consumul de carne de fazan
— nutrienti, beneficii pentru sanatate

Carnea de fazan, cunoscutd pentru textura sa delicata
si gustul sdau distinctiv, este consideratd o delicatesa In multe
bucatarii din lume.

Consumul cirnii de fazan este benefic organismului uman,
intrucat contine proteine, carbohidrati, iar grasimile sunt
inexistente. Se considera ca aceasta carne contine 13 tipuri de
vitamine, 19 substante minerale si aminoacizi.

Dintre acestea, colina, vitaminele A, B1, B2, B4, BS, B6, B9,

B12, C, E, H, PP, dar si potasiu, calciu, magneziu, seleniu, cupru, Bibliografie:
mangan, fier, clor, sulf, iod, crom, fluor, staniu, cobalt, nichel, « Dr. Loti Popescu, Ghid-educatie-pentru-

. . . . T tate. Constanta: Editura Muntenia, 2010
aluminiu, fosfor si sodiu. Consumul carnii de fazan ‘ gombate « hetps:ttmmsfutaimedicalul.ro/Educatie.
obezitatea, arteroscleroza, bolile de inimi. Se recomanda utilizarea in pentru-sanatate

. . R . . . . . o https://www.romedic.ro/consumul-de-carne-de-
alimentatia persoanelor varstnice, a femeilor gravide si chiar pui-beneficiisi-riscuri-recomandari
a copiilor. . R .
Colegiul Economic ,,Viilor”, Bucuresti, Sector 5
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i RISCURILE CONSUMULUI DE CARNE DE PASARE

¥ 5
K « CRESCUTE IN FERME
< (HORMONI DE CRESTERE $I REZIDURI DE MEDICAMENTE)

Carnea de pasdre a devenit unul dintre cele mai consumate

v
i

d< produse din alimentatia umana la nivel global, fiind apreciata
, pentru valoarea sa nutritiva. In ultimile decenii, cererea de carne de

pasare a crescut dramatic, transformand industria avicola intr-un
sector economic major, care constituie semnificativ la alimentarea

populatiei mondiale. Aceasta crestere a fost impulsionata de

\\*‘\\ e . . . .
/,/,v,\\“ dezvoltarea tehnologica si de eficienta proceselor de productie, care
70w . .. o . o . . .
N“\ K%’{{y\'\\i:\\“ 2\ \ permit fermierilor sd satisfaca cerintele consumatorilor cu costuri

[P OINUN
Wb “‘g«éﬁ‘] reduse.
< : Ce S

g\d‘% Cu toate acestea, expansiunea rapida a industriei avicole a generat
- _:}/ * preocupari cu privire la metodele de crestere utilizate in fermele

avicole. Utilizarea hormonilor de crestere si a medicamentelor
veterinare in procesul de productic a dus la aparitia unor riscuri
semnificative pentru sanatatea publica si mediul inconjurator.

Caracteristicile carnii de pasare

Carnea de pasare joaca un rol esential in alimentatia umana,
avand o calitate superioara datorita caracteristicilor sale
nutritionale:

@ datorita greutatii sale mai reduse, este disponibila prospata,
se prepara rapid si usor, avand beneficii organoleptice si nutritive
remarcabile: este bogatd in proteine (21-22% in carnea alba de pui)
si saraca 1n calorii, ceea ce o face sa fie usor digerabila si masticabila
- ideala pentru toate grupele de varsta, inclusiv pentru copii,
varstnici si convalescenti;

contine toti aminoacizii esentiali si este o sursa importanta
de saruri minerale si vitamine, integrandu-se perfect in dietele
familiare, oferind versatilitate si savoare;

@ ofera multiple beneficii: sprijina sanatatea oaselor si a masei
musculare prin continutul ridicat de proteine, are un efect pozitiv
asupra sistemului imunitar (ajutand la blocarea migrarii celulelor
inflamatorii datoritd unui aminoacid care se elibereaza in timpul
gatitului) si contine un nivel scazut de colesterol (aproximativ 75 mg
la 100 g);

@ grasimile din carnea de pasare sunt usor digerabile, iar
proteinele conferad o senzatie de satietate prelungita.
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Contextul industrial al cresterii pasarilor

Industria cresterii pasarilor a evoluat semnificativ in ultimele decenii, avand un
impact considerabil asupra economiilor nationale si globale. Cresterea industriala
a pasarilor, 1n special a gainilor, curcanilor si ratelor, a fost revolutionata de
tehnologiile moderne si de procesele de eficientizare.

Astfel au aparut fermele avicole - structuri organizate, destinate cresterii
pasarilor intr-un mediu controlat, in care factorii precum temperatura,
umiditatea, lumina si alimentatia sunt reglementati pentru a maximiza productia.
Existd doud mari tipuri de ferme:

Fermele de productie sunt dedicate cresterii pasarilor care vor produce oua
pentru incubatoare si pentru propuctia de pui de carne. In aceste ferme
se selecteaza pasari de calitate superioara pentru a asigura o productie constanta
si eficienta.

@ Fermele de ingrasare sunt destinate cresterii puilor de carne ( de obicei gaini
sau curcani) pand la greutatea optimd pentru abatorizare. In acest tip de ferma,
pasarile sunt crescute intr-un mediu controlat, de obicei in hale mari, unde sunt
adapostite in baterii de pasari sau pe podele cu pat natural.

Raspandirea utilizarii hormonilor de crestere
si a medicamentelor veterinare

Industria avicolad a fost marcata de utilizarea pe scara
largd a hormonilor de crestere si a medicamentelor
veterinare pentru a accelera dezvoltarea pasarilor si
pentru a preveni bolile, insd folosirea acestora este
controversata.

Hormonii de crestere sunt substante chimice care influenteaza procesul
biologic de crestere si dezvoltare al organismelor. In contextul cresterii
pasarilor, acestia sunt utilizati pentru a stimula dezvoltarea rapida
a tesuturilor musculare si pentru a accelera cresterea pasirilor. In mod
natural, hormonii de crestere sunt produsi de glandele endocrine ale
pasarilor si regleazi metabolismul si dezvoltarea lor. In industria avicola,
acestt hormoni sunt administrati suplimentar pentru a optimiza
performantele zootehnice, reducand perioada de ingrasare si maximizand
profitabilitatea fermelor.
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Tipurile de hormoni utilizati

Existda mai multe tipuri de hormoni utilizati
in industria avicola, iar acestia pot fi Impartiti in
doud mari categorii: hormoni peptidici si steroizi.

Hormoni peptidici: precum somatotropina
(hormonul de crestere), produs de glanda
pituitara. El joaca un rol esential in stimularea
cresterii si in formarea de tesut muscular, poate
stimula metabolismul grasimilor si  poate
imbunatati utilizarea nutrientilor din furaje.

@ Steroizi: Acestia sunt hormoni derivati din
colesterol si includ substante cum ar fi
testosteronul si progesteronul, care au fost folositi
in trecut pentru a accelera cresterea pasarilor, prin
dezvoltarea masei musculare si reducerea
procentului de grasime corporala, ceea ce conduce
la o carne mai slaba si mai dorita de consumatori,
De asemenea, steroizii pot ajuta la imbunatatirea
performantelor reproductive ale pasarilor.

Riscurile asociate cu utilizarea hormonilor
de crestere si a medicatiei veterinare

9 Efecte endocrine: Hormonii de crestere pot
influenta sistemul endocrin al organismului uman
provocand dezechilibre hormonale, disfunctii ale
glandelor endocrine, precum tiroida, si pot
contribui la cresterea riscului de boli hormonale,
cum ar fi cancerul de san, prostate sau alte tipuri
de tumori sensibile, la hormoni.

Efecte sistemice: Expunerea pe termen lung
la hormonii de crestere ar putea contribui la
dezvoltarea unor afectiuni metabolice, inclusiv
obezitatea si diabetul de tip 2. Procesul de stocare a
grasimilor si a utilizarii acestora, provoacda o
crestere rapidd a masei musculare si a greutdtii, ceea
ce ar putea duce la probleme de sanatate, precum
hipertensiunea si bolile cardiovasculare.

@ Efecte asupra dezvoltirii copiilor: Un alt risc
semnificativ se referd la efectele hormonilor de
crestere asupra copiilor si adolescentilor, care sunt
sensibili la modificarile hormonale. Consumul
frecvent de carne tratatd cu hormoni ar putea
contribui la pubertatea precoce sau la dezvoltarea
anormald a organelor sexuale la tineri, deoarece
acestia sunt in perioada de dezvoltare intensa
a sistemului hormonal.
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Reziduri de medicamente
in carnea de pasare

In industria avicold, utilizarea
medicamentelor veterinare este
esentiala pentru mentinerea sanatatii
pasarilor si pentru prevenirea si tratarea
bolilor.

ANTIBIOTICELE - utilizate in mod
frecvent pentru a preveni sau trata
infectiile bacteriene 1n fermele
avicole. Cele mai comune antibiotice
includ tetraciclinele, penicilinele si
sulfonamidele.

ANTIPARAZITARELE - utilizate pentru
combatarea infectiilor parazitare,
cum ar fi infestarile cu viermi
intestinali sau cu acarieni si sunt
administrate pasdrilor prin apa sau
hrana, pentru a trata infestdrile
interne sau externe.
ANTIINFLAMATOARELE - utilizate
pentru a reduce inflamatia si durerea
in cazul pasarilor care sufera de
leziuni sau inflamatii, cum ar fi
infectile respiratorii sau artrita.
Dintre acestea amintim: meloxicamul
sau flunixinul.



Riscuri pentru populatia vulnerabila

Consumul de carne contaminata cu reziduri de medicamente reprezinta un risc semnificativ
pentru grupurile vulnerabile din populatie, cum ar fi copiii, varstnicii si persoanele cu sistem
imunitar slabit. Aceste grupuri sunt mai susceptibile la efectele adverse ale substantelor chimice
si la infectiile provocate de bacteriile rezistente la antibiotice.

Copiii sunt extrem de vulnerabili la riscurile legate de reziduurile de medicamente din carnea
de pasire, din mai multe motive. In primul rand, sistemul lor imunitar este inca in dezvoltare si
nu este la fel de eficient in combaterea infectiilor si a agentilor patogeni. Copiii au un metabolism
mai rapid si o greutate corporald mai mica, ceea ce inseamna ca acestia sunt mai susceptibili la
efecte toxice ale rezidurilor de medicamente.

Consumul de carne contaminatd cu antibiotice sau alte substante chimice poate duce
la perturbarea sistemului lor endocrin, afectind dezvoltarea si functionarea organelor si a
proceselor biologice esentiale.

Virstnicii - persoanele in varstd sunt o categorie vulnerabild, deoarece sistemul lor imunitar
devine mai slab odatd cu inaintarea in varsta. Acestia sunt predispusi la infectii, avand
o capacitate redusd de a raspunde eficient la tratamente. Reziduurile de medicamente pot
interactiona cu medicamentele prescrise pentru tratarea altor afectiuni, ceea ce poate creste riscul
de reactii adverse.

Concluzie

Impactul consumului de carne tratata cu hormoni de crestere sau contaminata cu reziduuri
de medicamente asupra sinatitii publice este un subiect de mare importantd. In primul rand,
cresterea rezistentei bacteriene la antibiotice este o amenintare globala care poate face infectiile
alimentare mult mai greu de tratat. De asemenea, riscurile pentru populatiile vulnerabile, precum
copiii, varstnicii si persoanele cu sistem imunitar slabit, sunt mult mai mari, iar efectele pe termen
lung pot fi extrem de grave. Este esential ca autoritatile si industria alimentard sa continue
sd monitorizeze utilizarea medicamentelor in fermele agricole, pentru a proteja sandtatea publica
si pentru a preveni posibilele epidemii de infectii rezistente la antibiotice.
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Indrumitori: BALAN Elena Mariana, profesor
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ZERO DESEURI DE COJI DE OUA

Prin reciclarea cojilor de oud, contribuim nu numai la reducerea deseurilor, ci si promovam
solutii inovatoare in diverse industrii, de la agricultura la constructii. Calatoria transformarii cojilor
de oud in materiale utile este atat fascinantd, cat si esentialda pentru practicile durabile. Aceasta
abordare ecologica ar putea duce la beneficii semnificative de mediu, creand in acelasi timp noi
oportunitati economice.

Compozitia si proprietatile cojilor de oua:
carbonat de calciu, material organic, urme de minerale, precum fosfor si magneziu.

Deseurile de coaja de ou reprezinta o problema, deoarece ocupa spatiu in gropile de gunoi, care ar
dura sute de ani sa se descompund. Transformand aceste deseuri biologice in produse utile se reduce
impactul asupra mediului si crearea de oportunitati economice. Initiative de reducere a deseurilor
de coji de oud: compostare pentru conditionarea si fertilizarea solului, hrana animalelor, tehnici
de separare 1n incubatoare, valorificare pentru uz industrial, artizanat si uz casnic. Cojile de ou
reciclate sunt catalizatori pentru productia de biodiesel si sintezd organicd, absorbanti pentru tratarea
apei, materiale pentru grefa osoasa si bioceramicd oferind o abordare revolutionara a aplicatiilor
medicale si dentare, aditivi pentru produsele de brutdrie si patiserie pentru a le spori valoarea
nutritiva, aditivi pentru furaje prin cresterea aportului de calciu pentru animale, materie prima
in industria cosmetica si materiale pentru decoratiuni si mozaicuri.

Prin incorporarea cojilor de oud in practicile de reciclare contribuim la o abordare mai ecologica,
reducand cantitatea de deseuri si promovand sanatatea solului. Doar impreuna putem avea un impact
pozitiv, asupra mediului social si economic, actionand azi.

Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara ,,Dumitru Motoc”
Indrumitor: STOICA Lavinia Mariana, profesor documentarist
Elevii: BERNEVIG Alexandru Gabriel, clasa a XI-a B

MATEI Alexandru Emanuel, clasa a XI-a B
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{.C.MAC-MAC
A-GA SRL.

FIRMA DE EXERCITIU

S hph

O afacere profitabila

In cadrul activititii noastre ne ocupim
de cresterea ratelor si a gastelor de diferite
rase, de producerea si vanzarea de carne
de rata si de gasca, dar si a oudlor acestora
pe piata locald sau distribuite catre retele
de supermarketuri. Carnea va fi procesata
si ambalatda conform  reglementarilor
de siguranta alimentara, ocupandu-ne astfel
si de promovarea unei alimentatii sdndtoase,
bazata pe un consum echilibrat, 100%
natural. Nu sunt ignorate nici elementele
secundare (penele), integrandu-le in diferite
ramuri industriale.

Dintre obiectivele firmei cele mai
importante sunt cele legate de cresterea
productiei de oua si carne cu 10% in primul
an de activitate, deschiderea unui magazin
propriu de vanzare a produselor, formarea
unei retele proprii de distributie si extinderea
activitatii de distributie pe o raza mai larga
(nivel regional si national).

In cadrul firmei sunt mai multe
departamente:

« Productie - gestionarea fermei de pdsari,
monitorizarea sanatatii pasarilor
si cresterea productivitatii.

o Vanzari si Marketing - promovarea
produselor (oud, carne), atragerea de
clienti si promovarea unei alimentatii

sanatoase;

« Logistica si distributie — gestionarea
livrarilor de produse catre piete sau
consumatori;

. Financiar-Contabile - monitorizarea
costurilor, stabilirea preturilor

si gestionarea veniturilor;
« Cercetare si dezvoltare - strategii pentru
imbunatatirea productiei de oua si carne.
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100%

NATURAL

Planul de marketing cuprinde:

« Publicitate - Campanii pe retelele de

socializare (Facebook, Instagram)
pentru a atrage consumatorii;

. Participarea la targuri de produse

agroalimentare -
produselor (oua, carne);

prezentarea

« Promotii sezoniere - reduceri pentru

achizitionarea de oud sau carne in
perioadele de varf (sarbatori, Paste,
Craciun etc.).

In Roméania, consumul de carne
de ratd si de gasca este mai mare
comparativ cu alte tari din Europa
de Vest, dar totusi scazut comparativ
cu consumul de carne de pui sau de
porc.

Carnea de rata, cat si carnea de
gasca, sunt considerate delicatese.
Aceste tipuri de carne sunt de obicei
consumate in mod special in anumite
regiuni sau in perioade festive.

Penele de gasca sunt deosebit
de apreciate datorita calitatilor lor,
fiind un bun izolant termic (geci,
pilote, perne), dar si in alte domenii
(pene pentru instrumente muzicale de
percutie, papetarie, accesoriilor
cosmetice.



E necesar sd infiintdm o astfel de ferma?

si

Cresterea consumului de carne de rata,
de gasca si a produselor auxiliare in randul
consumatorilor;

Din punct de vedere gastronomic
s-a constatat o crestere a  cererii
de produse/subproduse, ficat de gasca si de
ratd, membrele folosite pentru prepararea
unor delicii culinare, cautate in ultimul timp
de o anumita categorie de consumatori,
cu precadere cel noi sositi din zona asiaticd);
Ratele si gastele pot fi crescute in sisteme
ecologice, cu un impact scazut asupra
mediului.

Deseurile de la pasari pot fi utilizate pentru
fertilizarea solului, iar pasarile pot ajuta la
controlul daunatorilor din fermele
de legume sau cereale.

Sustinerea si dezvoltarea fermei S.C.Mac-Mac
Ga-Ga S.R.L. reprezinta o oportunitate

excelentd de creare de noi locuri de munca,

afaceri profitabile si sustenabile, aducand tuturor

beneficii economice, ecologice si culturale.

Colegiul Economic ,,Viilor”, Bucuresti, Sector 5

Indrumator: BECHET Iuliana, profesor
Catedra de Comert

Elevele:
OFITERU Miruna -Maria, clasa a XI-aJ
DOBRE Cosmina, clasaa XI -aJ
MIHAI Luminita Simona, clasa a XI-a J
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Demonstratii culinare

in

Pofta Buna!

Laboratorul de practica al Colegiului Economic ,,Viilor", este locul in care
tinerii liceeni iau contact cu tehnicile de prelucrare si preparare a alimentelor.
Sub atenta indrumare a maistrilor instructori, elevii de la clasele
de gastronomie au gatit si prezentat produsele in fata elevilor din clasele
primare. Cei mici au avut ocazia sa-i vada lucrand intr-un laborator, imbracati
in uniforma de bucatar, pregatind cu multd indemanare retete pe baza de carne
de pasdre si oud. Timp de o ora, au putut adresa intrebari, atat elevilor liceent,
cat si maistrilor instructori. Dna profesor Bara Adriana-maistru instructor,
le-a povestit despre arta culinara, despre estetica produsului finit,
explicdndu-le importanta modului de prezentare. O atentie deosebitd a fost
acordata si calitatii materiilor prime care determinad obtinerea unui produs
finit de calitate, care sa satisfaca cerintele consumatorilor.

Aceste activitati 1i vor ajuta pe elevii de liceu, sa aprofundeze cunostintele
teoretice pe care sd le aplice In contexte practice de laborator, si totodata
sa-1 motiveze pe cei mici in alegerea eventuala a unei meserii de bucatar.

La finalul prezentdrii, toti elevii au avut ocazia sa savureze preparatele
culinare prezentate, in cadrul acestui eveniment. Au primit in dar un mic
suvenir, o lingurd decorata sub forma unei rate, nsotita de o retetd, ambalate
intr-un mod inedit.

36



37



Povesti de succes ale crescatorilor
de struti, fazani, bibilici,
potadrnichi si prepelite

Gaini, rate, gaste, curcani, fazani, bibilici,
potarnichi, prepelite sunt pasari ce fac parte din
obiceiul de consum al romanilor, a caror carne
este consideratd mai usoara si mai sanatoasa.
Pasarile de rasa sunt o optiune preferata pentru
cel pasionati de cresterea animalelor. Pasarile de
rasa se diferentiazd de cele obisnuite prin
caracteristicile lor fizice, care pot include
culoarea, dimensiunea si forma.

In plus, unele rase sunt mairezistente la bolisi
pot oferibeneficiisuplimentaresiestetic sunt mai
ndiferite” fata de cele obisnuite.

Exista multe povesti de succes ale fermierilor
romani care au reusit sa dezvolte afaceri prospere
in domeniul cresterii pasarilor de curte si a celor
de vanat.

Ferma de bibilici

In apropiere de Bucuresti in comuna
Ciorogarla, Andreea Zamfirache a pus bazele
unel mici afaceri cu cresterea pasarilor de curte.

Economist de profesie, a inceput acest business
acum 5 ani din dorinta de a oferi familiei sale un
trai sanatos, cu carne de la pasari crescute
in mod natural. Cu timpul, ideea ei de afaceri
s-a transformat intr-o cunoscutda ferma.
Cresterea bibilicilor a fost un pas important
pentru afacerea Andreei Zamfirache.

Bibilicile mai sunt denumite si picherite, fiind
originare din Africa, iar sistemul de crestere este
similar cu cel al gdinilor. Acestea mananca
foarte multa verdeata, iar sistemul lor imunitar
este foarte ridicat in comparatie cu restul
pasarilor de curte. Pot ajunge pana la greutatea
de 4 kilograme. Bibilicile au nevoie de mult
spatiu. Sunt foarte utile deoarece prin tipatul lor
specific si printr-un simt foarte dezvoltat
indeparteaza soarecii, rapitoarele.

Ferma de fazani

Un fermier din judetul Alba a reusit
sa transforme o mica ferma de fazani intr-o
afacere rentabild, bazatd pe cresterea
acestora pentru vanzarea oudlor si a carnii.

Cu ajutorul fondurilor europene,
a modernizat fermele si a diversificat
produsele oferite, cum ar fi oudle de fazan
pentru consum, carne de fazan si chiar pui
de fazan pentru alte ferme sau vanatoare.
A reusit astfel sa 1si construiasca o retea de
clienti din restaurantele de lux si chiar din
randul pasionatilor de vanatoare.

Ferma de prepelite

Andrei Ciota a vazut in urma cu 10 ani
primele oua de prepelita aparute in
supermarket, iar trei ani mai tarziu facea
primii pasi in directia unei microferme de
prepelite. A ales comuna Nana, din judetul
Cilarasi. In anul 2014 a construit o hald
speciala pentru cresterea si exploatarea
acestor pasari, reinvestind banii
in constructia si echiparea acesteia.

Avantajele sunt multiple si provin din
calitatea superioara a oualor acestea fiind
foarte bogate 1in vitamine, minerale,
aminoacizi esentiali, enzime si proteine
de cea mai buna calitate.

Procesele de crestere in aer curat,
hranirea farda coloranti si  Ingrijirea
pasarilor in conditii bune, cu respectarea
normelor europene, cu un nivel ridicat
de biosecuritate, sunt cateva dintre criteriile
care determina consumatorul roman
sa aleagd produse ale producatorului local
in detrimentul celor provenite din Uniunea
Europeana.

Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara ”Dumitru Motoc”, Bucuresti

Indrumitor: BOJOGA Mirela Gabi, profesor de specialitate

Elevele: PIRVU Antonia, clasa a IX-a Dip
CAPATANA Gina, clasa a IX-a Dip
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Rase de gdini

Gdinile din rasa Rhode Island sunt apreciate
pentru productia bund de oud si pentru carnea
de calitate. Cocosii cantaresc intre 3,4-4 kg, iar
gdinile intre 2,5-3 kg. Gdinile incep sda se oua
de la 5-6 luni. O gaina Rhode Island poate depune
intre 200-300 de oua pe an.

Durata medie de viata: 6-8 ani, dar pot ajunge si la
10 ani cu Ingrijire corespunzatoare.

PASARI CRESCUTE
IN ROMANIA

Brahma este o rasa originara din Asia, apreciata
pentru productia ridicatd de carne. Cocosii Brahma
pot atinge o greutate de 5 kg, iar gdinile Brahma
ajung la 3,5-4,5 kg, incheindu-si procesul de crestere
inainte de varsta de 18 luni.

Productia de oua: depun intre 120-180 de oua
pe an, ceea ce Inseamnd aproximativ 10-15 oua
pe luna, in functie de factori precum hrana,
conditiile de mediu si varsta pasarii.

Durata medie de viata: 5-8 ani, dar cu ingrijire
adecvata, pana la
10-12 ani.

unele exemplare pot trai

BRAHMA

Gainile Kabir sunt crescute atat pentru productia de oua,
cat si pentru productia de carne. La varsta de 5 luni, o gaina Kabir
poate ajunge la 4 kg, iar un cocos poate cantari pana la 5,5 kg.

Gainile Kabir

incep sa depuna oua la aproximativ 26 de saptamani

(6 luni si jumatate). Acestea depun aproximativ 200 de oua pe an.

Durata

medie de viatd: In medie, traiesc intre 5-7 ani,

dar cu o ingrijire adecvatd, pot ajunge pana la 7-8 ani.

RHODE
ISLAND

CURCA
ROMANEASCA

Curca Romineasca este o rasa traditional crescu
in Romania, apreciatd pentru calitatea carnii. Mascul
ajunge la 10-15 kg, 1in functie de conditiile de creste
si alimentare, iar femela cantareste intre 5-7 kg.

Curca incepe sa oua in jurul varstei de 7-8 luni. O curca

romaneasca depune aproximativ 40-80 de oua pe an.
In conditii bune, curcile pot trii intre 6-10 ani.
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KABIR

Ratele Pekin este una dintre cele mai
populare rase de rate, crescute In special
pentru oua si carne. Sunt bune producatoare
de oua, oferind aproximativ 200 - 280 oua
pe an, in functie de conditiile in care sunt
crescute. Oudle sunt de obicei de culoare
alba si au o coaja rezistenta.

ta
ul

re
Rata leseasca este specia din care provin

de rate domestice.
Aceasta este o ratd sdlbatica, dar poate
fi gasita si In gospodarii ca rata domestica.

majoritatea raselor



Cresterea pasarilor

in sistem extensiv si intensiv

In mediul extensiv, pasirile sunt crescute in conditii
mai naturale, Intr-un cadru mai putin controlat si cu mai
mult spatiu fatd de cresterea intensiva. Acest tip de
mediu presupune mai putind interventie in gestionarea
lor, iar pasarile beneficiaza de libertate de miscare,
hrand naturala si adesea interactioneazd cu mediul
inconjurator (iarba, apa etc.).

In ceea ce priveste productia de oud, o giind crescuti
in conditii optime poate produce intre 200 si 250 de oud
pe an, iar in fermele mari, productia poate ajunge pana
la 300 de oud pe an per gaina. De exemplu, o ferma cu
10.000 de gdini poate produce aproximativ 3 milioane
de oud anual.

Fermele de pasari din Romania sunt raspandite
in diverse regiuni ale tarii, avand capacitati de productie
variate si contribuind semnificativ la asigurarea
necesarului de carne de pasdre si oud pentru consumul
intern. Investitiile In tehnologii moderne si orientarea
catre productia ecologica reflecta adaptarea sectorului
avicol la cerintele pietei si la standardele europene
de bundstare animala.

AVANTAI]JE

ale mediului extensiv pentru pasari

. Bunistare animala: Pasarile care tradiesc
in mediu extensiv se bucura de o calitate mai
buna a vietii datorita libertatii de miscare
si accesului la hrana naturala.

. Produse de calitate: Ouale si carnea provenite din
pasarile crescute extensiv au o calitate
superioard, fiind mai gustoase si adesea mai
sanatoase datorita hranei naturale si a stilului
de viata activ al pasarilor.

. Imbunititirea biodiversititii: in mediul extensiv,
pasarile pot ajuta la controlul daunatorilor si la
mentinerea unui echilibru ecologic, contribuind
la biodiversitate.

40

Tipuri de pasari crescute in mediu extensiv

Ratele crescute in sistem extensiv beneficiaza de
spatiu pentru a se plimba si a se hrani natural
cu iarba, seminte si insecte;

Gastele  sunt
pe pasuni sau langa apa, beneficiind de o dieta
mai variata si avand un comportament natural
de migrare si pasunat.

Gainile crescute in ferme extensiv sunt mai

adesea  crescute  extensiv

active, avand mai mult spatiu pentru a pasuna
si a se misca liber, ceea ce le ajutd sa ramana
sandtoase si sa producd oud de calitate
superioara. Aceste gdini sunt mai putin expuse
riscurilor de boli specifice mediilor intensive,
datorita stilului lor de viatda mai activ si mai
natural.



Elevii Liceului Teoretic ,,Dimitrie Bolintineanu”,
Bucuresti, Sector 5, clasa a IX-a:
NOBILU Luca, DUMITRU Robert,
MANEA Irina, IONITA Larisa,
VUCULESCU Maria, IAMANDI Stefan
SBURLAN Maria, FERARU Alexandru,
ION Vladut

Sistemul intensiv si super-intensiv

Aceste tehnologii sunt folosite pentru cresterea
si exploatarea pasarilor in efective mari si se realizeaza
prin cresterea in baterii sau pe asternut permanent.

AVANTAJE:

. Rentabilitate economicd mare.

. Control total al factorilor de microclimat
(temperatura, umiditate, ventilatie).

. Productie mare de oua per pasare.

. Productie mare de carne/pasare/mp.

DEZAVANTAJE:

. Aparitia anumitor maladii (boli de civilizatie,
sindromul ficatului gras), precum si fenomene
precum isteria aviard, oboseala de cusca, naparlirea
timpurie, consumarea oualor, smulgerea penelor,
canibalismul.

. Investitii foarte mari In: adaposturi, baterii, sisteme
de furajare, adapare si pentru controlul factorilor
de microclimat.

« Cheltuieli energetice foarte mari.

In ultima perioadd, tehnologia a evoluat pentru a
permite un control mai precis al mediului si o reducere
a riscurilor de boli si stres pentru pasari, insa costurile
initiale raman semnificative.

Prof. dr. GILEA Gabriel, specialist in zootehnie
Liceul Teoretic ,,Dimitrie Bolintineanu”, Bucuresti, Sector S
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i

.2Hrana nu este numai
mdncare, ci o0 atingere a
sufletului si a sentimentelor
noastre traite intens!”

Marian Manta, fost elev al Colegiului Economic
»Viilor”, este astdzi un bucatar-sef apreciat, cu o
pregatire solida in arta gastronomiei.

De-a lungul carierei, a lucrat in restauranetele
hotelurilor Ibis din Bucuresti si din Sibiu, la Grand
Hotel Bucharest, unde a ocupat si pozitia de Executive
Sous Chef, perfectiondndu-si stilul culinar, tehnicile de
lucru si abilitdtile de management de bucétarie.

A participat constant la proiecte si evenimente
gastronomice, printre care Golt de France / Good
France, promovand gastronomia moderna
si creativitatea in farfurie. In cadrul acestor proiecte,
a fost responsabil pentru recrutarea si formarea
echipelor de bucatari. A investit constant in dezvoltarea
sa profesionald, participand la cursuri de formare in
diverse tehnici culinare si fine dining.

Chef Marian Manta este recunoscut pentru viziunea sa
artistica: crede cu tarie ca fiecare preparat culinar
trebuie sd spund o poveste in care gustul, culoarea
si emotia se imbind armonios.

»Noile tendinte din Europa se canalizeaza spre preparatele
traditionale zonale, duse spre modernism, punédndu-se accent pe
gustul lor specific - ca o poveste frumoasa, cu un ,touch”
de fusion. in concluzie, identitate clara, cu influente noi si tehnici
diferite."

Chef MANTA MARIAN
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Rulada de prepelit
pofta buna

in cadrul atelierelor de gastronomie, desfisurate in laboratorul
de alimentatie din cadrul Colegiului Economic ,,Viilor”, dl Chef Marian
Manta a pregatit impreuna cu elevii ,,Ruladd de prepelitd”, o reteta simpla
si rafinata.

Pentru realizarea preparatului au fost folosite patru prepelite, elevii
fiind indrumati sd aplice tehnica rapidd de dezosare. Pe langd materiile
prime: ceapa, usturoi, sare, piper, morcovi si ciuperci, au fost folosite
si un amestec de carne tocatd de porc cu vitd, precum si bacon.

DI. Chef Marian Manta a intins un strat subtire de bacon, pe o folie
alimentard, pentru a oferi gust si a mentine suculenta, peste care a adaugat
umplutura, rulénd apoi strans cu ajutorul foliei. Rulada astfel obtinuta a fost
rumenita Intr-o tava, peste care s-a adaugat supa, apoi introdusd la cuptor
pentru 20-25 minute la 180°C.
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La finalul coacerii, s-a introdus un
termometru 1n centrul preparatului,
pentru verificarea temperaturii interne.
Carnea de pasare trebuie sa depaseasca
75°C, deoarece la peste 76°C
bacteriile de tip Salmonella sunt
eliminate, motiv pentru care carnea de
pasdre necesitd o coacere mai
indelungata.

Rulada de prepelitd se portioneaza
rece!

DORIN Viorica, director adjunct
MANTA Marian, chef
BARA Adriana, maistru instructor

ELevele:
TANASE Elisa Andreea, clasa a XI-a C

TUDOR Mihaela Alexandra, clasa a XI-a C



2025 EDUCATIA
ALIMENTARA

2 TIMPUL
SA
MANCAM

Alimentatia corecta
sta la baza sanatatii
si vitalitatii noastre.

Ghidul cel mai potrivit pentru

un stil de viata corect.
GLOBAL
SCHOOL Un stacngol. n.u poate
PALAZZO ITALIA S PR

SA CAUTAM MEDICINA
CORECTA IN PRODUSELE
ALIMENTARE SI iN
NATURA

Mama, un punct de referinta
pentru o alimentatie sanatoasa.

contact www.globalschool.ro
mail : globalschool@palazzoitalia.ro
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q . .
Cuochi Italion:

Cu 30 de ani de experienta in domeniul
culinar si o componentd de profesionisti
si bucatari italieni remarcabili, precum
bucatarul-sef Enza  Barbaro, Giovanni
Baldantoni si bucatarul-sef Pietro Benedetto,
Asociatia Bucatarilor Italieni a fost fondata in
2019, cu scopul principal de a sprijini
si  promova  bucataria  mediteraneand
si italiana, de a promova rolul bucatarului-sef
ca sustinator al sanatatii si de a dezvolta
proiecte de educatie, informare si formare
nutritionald 1n scoli, la nivel national
si international.

Prin participarea la proiectele desfasurate
in parteneriat cu alte institutii de invatamant,

asociatia si-a propus ca elevii sa-si
imbunatateascd cunostintele gastronomice
si sa adopte un stil de viatd sanatos.

De asemenea, elevii de la clasele de bucatari
au avut posibilitatea sa afle retete traditionale
italiene si sa participe la diferite programe
si cursuri de informare, derulate la nivel
national si international, sa faca schimb
de experiente gastronomice. Alaturi de
profesionistii de la Asociatione Cuochi
Italiani, elevii au avut posibilitatea sa se
pregateascd pentru viitoarea cariera in
domeniul HoReCa.

DIl Giovany Baldantony a raspuns promt
solicitarilor  ocazionate de  organizarea
activitatilor proiectului ,Alimentatia
sanatoasa”, fiind un partener important al
scolil noastre.
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presedintele Palazzo Italia

DI Giovanni Baldantoni este cunoscut pentru
proiectele sale prin care promoveaza traditiile
bucatariei mediteraneene si patrimoniul cultural
al celor doud tiri. In cadrul Palazzo Italia
Bucuresti, au loc expozitii, evenimente artistice,
conferinte si intalniri.

Promoveaza dieta mediteraneana ca stil de
viata echilibrat. Sustine gastronomia sutenabila,
fiind preocupat de educatia culinara in randul
tinerilor, valorificand propusele ecologice.

Prin proiectele sale culturale si culinare,
el promoveazd o viziune modernd, responsabila
si accesibild asupra modului in care mancarea
poate deveni atat sursa de sanatate, cat
si expresie a identitatii culturale.

Sustine activ ideile legate de hrana verde,
sustinand produsele locale incurajand totodata
dialogul dintre traditie si inovatie.



Importanta alimentatiei sanatoase
Risipa alimentara

Piramida alimentara este un ghid nutroitional
care ajuta la mentinerea unei diete echilibrate.
Proteinele animale, inclusiv carnea de pasare,
carnea de vanat si oudle, sunt esentiale pentru
cresterea si repararea tesuturilor, sustinerea
functiilor enzimatice si producerea hormonilor.
Totusi, este important ca acestea sa fie
consumate in mod echilibrat, aldturi de legume,
fructe, cereale integrale si produse lactate, pentru

a obtine un aport complet de nutrienti.
RISIPA ALIMENTARA

Un aspect important legat de alimentatia
sanatoasa este evitarea risipei alimentare. Este
esential sa planificam mesele, sa pastram corect
alimentele si sa folosim resturile alimentare in
mod creativ pentru a reduce impactul asupra
mediului. Risipa alimentara nu doar ca are un
impact economic, dar contribuie si la emisiile
de gaze cu efect de sera si la pierderea resurselor
naturale folosite in productia de alimente.

De ce este risipa alimentara o problema?

« Planificare slaba a cumparaturilor;

« Portii prea mari sau gatit in exces;

. Confuzie intre etichetele ,,a se consuma pana la”
si ,,a se consuma de preferinta inainte de”;

« Aspectul imperfect al legumelor si fructelor care
sunt refuzate de comercianti;

« Depozitare incorectd acasa;

« Cumpara doar ce ai nevoie;

. Foloseste resturile pentru alte preparate (supe,
paste, salate);

« Depoziteazd corect alimentele (infrigiderare,
congelare).

. Aproximativ 1/3 din hrana produsa la nivel
global se pierde sau se risipeste.

. In Uniunea Europeani, fiecare persoani
aruncd in medie aproximativ 70 kg de
alimente pe an.

. Gospodiriile sunt responsabile pentru cea
mai mare parte a risipei (peste 50%).
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Risipa alimentara este o responsabilitate
a fiecaruia dintre noi tine de constientizarea
hranei. In spatele fiecirui aliment
se afla munca fermierilor, consumul de apa,

valorii

energie si resurse naturale. A arunca mancarea
inseamnd a irosi nu doar produsul in sine,
ci si efortul si resursele consumate pentru
a-l1 produce. Constientizarea acestui fapt poate
determina oamenii sa adopte un comportament
mai responsabil. Fiecare persoand are puterea
de a face o schimbare, iar responsabilitatea
individuala reprezintd primul pas in combaterea
acestui fenomen.

Printr-o atitudine atenta, prin planificare
si prin respect fatd de resurse, putem reduce
semnificativ cantitatea de alimente irosite
si putem contribui la un viitor mai sustenabil.



Simbolul pasarii

A

in Literatura,

arta si credintele populare romanesti

Fiecare vietuitoare are la baza caracteristici
mediul de viata, trasaturile
comportamentale care au determinat complexul

morfologice,

magico-ritual si cultural In care a fost inclus
de mentalitatea populara.

Sunt clasificate ca fiind prietene sau dusmane,
incadrandu-se in valori opuse: utile - inutile,
folositoare - daunatoare, curate - spurcate, (in plan
alimentar si sacral), placute - neplacute, care fac
bine - care fac rau etc.

Pasarile se bucura de o aura deosebita, pentru ca
ele evocd viata colectivitatii umane, regasindu-se
la granita dintre naturd i culturd. Ele 1si pot permite
sd semene cu oamenii tocmai In masura In care se
deosebesc de ei.

Pasarile sunt acoperite cu pene, sunt inaripate
si sunt diferite de societatea umana. Pasdrile ubesc
libertatea. Comunica cu membrii speciei ei prin
mijloace acustice. Putem considera lumea pasarilor
0 societate umana metaforica.
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ZILELE PASARII

DRAGOBETELE (24 februarie),

cand incepe inperechearea lor ;
BUNAVESTIRE (25 martie)

cand se desleagd limba tuturor pasarilor
cantatoare, cand se termina ciclul inmultirii
si puii lor incep s@ zboare singuri.

» Fa-ma, Doamne,

ce mi-i face.

fa-ma pasare de-argini,
Cu aripile in vant,

Ca aa zbor,

‘Unde mi-i dor,
Sisatrag,

Unde mi-idrag.”

(AL. Viciu)



Pasarile sunt invidiate pentru darul cantecului.
Glasul pasarilor, versul lor sugereaza ideea ca ele
nu au un glas obisnuit (denotativ), ci unul poetic
(conotativ), dominat de rigoare si frumusete,
de expresivitate afectivd. De aceea, omul
se identifica deseori cu pasarea, preia starile ei sau
o roaga sa devina mesagerul starilor lui.

Vesmintele variate si pitoresti ale acestor
vietuitoare au starnit, la randul lor, interesul
si incantarea oamenilor; prin aceasta ele au intrat
in sfera interpretarilor culturale. Legendele exprima
ideea ca ele sunt un dar al lui Dumnezeu (fapt ce
explicd frumusetea si armonia culorilor).

Viteza zborului sti la baza invocarii pasarii
(,,maiastra”), ca  mesager al  gandurilor
libertatea

si fericirea fiintei care nu suporta nicio ingradire.

si sentimentelor. Pasarea reprezinta

V4
Gaina este prezenta In viata economicd

a gospodariei, in problemele cotidiene si 1n diferite
ritualuri.

Cand pune oudle la clocit, gospodina trebuie sa
stea jos, ca sd stea si gdina pe oud; apoi, cat timp
cloceste gdina, ea nu trebuie sd fiarba oud- cd se
sufocd puii. Toate aceste practici vizeaza scoaterea
puilor in curte si apararea lor de pasarile rapitoare.
In riturile de trecere giina ocupi un loc important,
functionand ca un mediator. In cadrul nuntii exista
un moment al aducerii darului ritual al gainii.

Atat gdina, cat si cocosul se dau peste groapa
pentru ca fac drum sufletului. Gaina este un
insotitor al omului raticit, intervenind mereu
in depdsirea diferitelor obstacole pe care aceasta
le intampind. Pentru toate faptele bune din lumea
de dincolo, gaina este protejata in lumea de aici.

Cei care furd gaini sunt condamnati la o moarte
grea. (Gorovei)
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Vietu.toarele din preajma casei,

cocosul, gaina, porumbelul,

in relatie cu omul si casa lui,

semne si simboluri,

semnficatii in cultura populara

Cocosul nu este numai un vestitor

al luminii, ci si un ceasornic al oamenilor,

prin puterea sa de a ritma scurgerea

timpului, prin faptul ca, da semnale la

intrevale fixe (de la miezul noptii, pana la

ivirea zorilor). El nu canta la intamplare ca
celelalte pdsari care cantd in miezul noptii.

Cocosul este pasare credincioasa,
nazdriavand si este singurul dintre toate
vietuitoarele, care vede noaptea cand se
deschide cerul si tot el aude toaca in cer.
Cand canta noaptea de trei ori, alunga
duhurile necurate.

Cocosul apare frecvent in ritualurile
de trecere. In ,Descrierea Moldovei”,
Dimitrie Cantemir consemneaza obiceiul ca,
spre sfarsitul nuntii sa se aducd un cocos
fript; in acelasi timp, unul dintre nuntasi
»se ascunde sub masa si, imitand cantecul

cocosului, anunta ca s-a facut ziua.”

Cocosul este un spirit protector. Chipul
sau este frecvent intdlnit Tn arta populara,
pe stergare si ii, pe vase de ceramica,
ulcioare, pe crestetul casei sau in jucarii.

COCOS — AROGANTA, BARBATIE, CURAY,
INTELIGENTA, MANDRIE, 0 NOUA ZI,
PREVESTITOR, VESTE BUNA, VIGILENTA

C0CO$ CANTAND - BUCURIE, FERICIRE,
NOROC, SUCCES
GAINA - ABUNDENTA
GAINA CU PUI - FAMILIE, NOROC
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Porumbelul

Pasare placuta lui Dumnezeu, atat de blanda
si de nevinovata, incat e pacat s-o omori. Cu toate
acestea ,,Sa nu tii hulubi in casa, ca ei trag
a saracie.”

Porumbelul are un rol mesager, pasare-ghid
in Eneida, unde 1i aratd lui Eneas drumul spre
creanga de aur. Pe pietrele funerare antice,
prezenta sa simbolizeaza sufletul celui disparut.
In mitologia noastra, el este aducatorul de vesti
bune si nu prevesteste moartea cuiva.

Dragostea puternicd este simbolizatd printr-o
pereche de porumbei albi.

PORUMBELUL - BLANDETE, CREDINTA,
DRAGOSTE, IUBIRE, MESAGER,
PACE, PURITATE, SUFLET.

Bibliografie
¢ Coman, Mihai, Izvoarele miticului, Bucuresti, Cartea
romaneasca, 1980;
o Stiancescu, Dumitru, Sora soarelui, Bucuresti, Albatros,1983;
e Coman, Mihai, Mitologia populara romaneasca, Bucuresti,
Editura Minerva, voi. I, 1986.

"cU ACEASTA FORMA
(0UL SAU INCEPUTUL LUMII)
EU AS PUTEA SA MISC UNIVERSUL"

wPasdrea este un simbol al zborului, care il elibereazd
pe om din limitele materiei inerte. Sufletul si lutul
formeazd o unitate. A ramas (din intreg) numai esenta
Pdsarii, ideea si spiritul ei: cdteva linii si cdteva curbe,
care redau avintarea spre vazduh. I-am aruncat,
deoparte, aripile si ciocul-ghearele si creasta, ochii
si picioarele”
Constantin Brdncusi

Motivul pasarii, care apare des
cioplitd in lemn, pe acoperisuri
si pe porti, ca aducitoare de
noroc, iar in muzica populara,
o gasim 1n cantecul ciocarliei, este
esential in sculpturile brancusiene.

Maiastra, nu este o pasare
obisnuitd, ci una speciald. Acest
cuvant maiastra, n-a existat decat
in folclorul romanesc, denumind
o pasare deosebitd, miraculoasa,
de proportii neobisnuite, luminand
ca soarele ori ca focul si avand
un viers minunat.

Intre 1910 si 1944, Brancusi
a creat 29 de pasari, cautind
sd exprime esenta zborului, care
simbolizeazd ascensiunea catre
spiritualitate si transcendenta.

Pasdrea Mdiastrd
- 1910

+EU U creez Pasari
- ci zboruri”

Constantin Brancusi

indrumitori:
NECHIFOR Lucretia, bibliotecar scolar/metodist
biblioteci scolare, Bucuresti, sector 5
POENARU Oana Maria, profesor de limba si literatura
romana
Elevele: ENE Miruna lIulia Alexandra, clasa a X-a M
RADU Daniela-Mariana, X L
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 Triiesc in habitate antropice, create special
pentru a le asigura confortul
si productivitatea;

v Conditiile din adaposturi, temperatura,

umiditatea, iluminatul si hranirea, sunt strict

controlate, ceea ce reduce presiunea

factorilor naturali si elimina pradatorii;

Incubatie naturala sau artificiala;

<

v Dieta omnivora (graunte, verdeturi, furaje
combinate);

Din punct de vedere ecologic, pasarile de
curte au un impact redus asupra
ecosistemelor naturale, deoarece sunt
crescute in spatii controlate. Totusi,
gestionarea necorespunziatoare a dejectiilor
poate duce la poluare locala a solului
si apelor.

<

in timp ce pasarile domestice depind de om
pentru hrana si protectie, cele salbatice
se bazeaza exclusiv pe adaptarile lor naturale.

Reproducerea la pasarile de curte este intens
gestionata, iar la cele de vanat depinde de
echilibrul dintre resurse si pericolele naturale.

Ecologia pasarilor de curte evidentiaza
o relatie puternica cu omul si mediile controlate.
In schimb, ecologia pasarilor de vanat subliniaza
adaptarea la medii variate si rolul important pe
care aceste speciiii au in ecosistemele naturale.

Gestionarea responsabila a ambelor categorii
este esentiala pentru mentinerea bunastarii
animalelor, dar si pentru echilibrul ecologic al
habitatelor naturale.

ECOLOCGIE

v Triiesc 1in ecosisteme variate:
paduri, stufarisuri, pajisti, cAmpii agricole;

v Aceste ecosisteme ofera atit hrana, cat
si adapost, insd expun pasirile la numerosi
factori de risc; schimbari climatice, pradatori

naturale

naturali;
v Dieta este extrem de diversa si adaptatd
mediului. Aceasta hrana naturala

influenteaza direct sinitatea, reproducerea
si densitatea populatiilor;

v Coloritul criptic serveste ca mijloc de
camuflaj;
v Cuibarit pe sol (fazan, potarniche)

sau pe vegetatie acvatica (rate);
v Sunt un element cheie in lantul trofic si pot
servi drept indicatori ai sanatatii habitatelor.

Respect pentru natura,
grijé pentru pasari!

Colegiul Economic ,,Viilor”, Bucuresti, sector 5

Indrumitor:

TOMESCU Liana, profesor de specialitate

Catedra de Alimentatie Publicd si Turism

Elevii: NASTASE Nicoleta Daniela, IX E
MUSCALU David Alexandru, IX E
BADEA Citilin Ionut, IX E
MIRCEA Ionut Cosmin, IX E
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Legume romanesti

Scopul nostru este sa fim aproape de fiecare
gospodarie si de orice fermier harnic pentru a garanta
ca alimentele lor vor ajunge cit mai repede
cumparate. Prin intermediul magazinelor LEGRO,
atat fizic cat si online, acestia pot comercializa
si promova produsele mai usor, avand si un factor
de predictibilitate al vanzarilor in fiecare sezon.

Fiind o piatda de produse locale cu livrare la
domiciliu, LEGRO se angajeaza sa livreze doar
produse de la fermierii si gospodariile care respecta
standardele noastre de calitate. Astfel, putem garanta
un flux continuu de la ferma sau gospodarie catre
client sau abonat.

Pe langa aplicatia web, LEGRO beneficiazad gratuit
si de aplicatia LEGRO livrari pentru telefonul mobil
pe Android si Apple doar in magazinele Google Play
si App Store.

Trimiteti  comenzi  direct catre fermele
si gospoddriile care livreaza cu ajutorul nostru.
Alegeti livrare individuald de la o singurd ferma sau
grupati produse de la mai multe ferme. Urmariti
comenzile si starea fiecarei comenzi in timp real direct
din aplicatie. Beneficiati de reduceri si oferte de
fiecare ferma pentru produse de sezon.

Adaugati produse si categorii in propriul magazin
online si primiti comenzile directe pe telefonul mobil.
Urmariti livrarea produselor dumneavoastra in timp
real si va bucurati de recenzii excelente primite de la
cumparare.

Impreuna putem cuceri piata de alimente si produse
cu specific local din Romania!

sS1

Livram la tine acasa,
direct de la fermierii din zona ta!

www.legro.ro
Mentinem  legaturi  strdnse intre fermieri
si abonati datorita lantului scurt de aprovizionare;
Oferim  incredere  iIntr-un  serviciu  unic

de livrare, 100% romanesc si de calitate;

Crestem o comunitate sdndtoasd pentru viitorul
copiilor nostri si generatiile care vor urma;
Sustinem o agriculturd sustenabild, prietenoasa cu
mediul inconjurator, fard pesticide si substante
toxice;

Impreund economisim timp, venind in ajutorul
clientului si fermierului.

DI. Alexandru HEREPEAN - manager
Firma Legro - produse romanesti



SANATATE
Viala  aumente carne

spec

ECHIPA PROIECTULUI

Proiectul educational ,,Alimentatia sinatoasa, carnea de pasire si de vanat. Ouale" , Editia a I'V-a, a ajuns
la final. Dupa intalnirile lunare in cadrul cdarora au avut loc dezbateri despre cresterea pasarilor, necesitatea
consumului de carne, identificarea proprietatilor organoleptice, retete de bucatdrie, promovarea
si comercializarea produselor din carne, ecologia, protectia pasarilor, protectia si siguranta alimentara,
utilizarea materiilor prime si auxiliare, imaginea pasdrilor in literatura, 1in artd si credintele populare
romanesti, firme de exercitiu, tehnologii specifice de prelucrare a carnii de pasare, elevii, profesorii, partenerii
educationali si parintii, s-au intalnit la Colegiul Economic Viilor, pentru a sarbatori efortul tuturor celor
implicati In proiect.

Intr-o atmosfera de sirbatoare s-a desfisurat programul final: recital de poezie, dans, teatru ,,Lumea
pasarilor”, ,,Vanatorii nepoftiti” si prezentari gastronomice.

La activitate au fost invitati dl Giovanni Baldantoni, partenerul proiectului de la Associatione Cuochi
Italiani, dl Mierlea Sorin de la InfoCons - Asociatie de Protectia Consumatorului si dl Alexandru Herepean
de la Firma Legro-produse romanesti.

La final, toti elevii au primit diplome si cadouri tematice. Surpriza a fost revista conceputa pentru elevii
din ciclul gimnazial ,, Aripi de poveste-Amintiri din clasa a Ill-a", care cuprinde compunerile elevilor despre
pasari si fotografiile personale. Proiectul s-a incheiat cu dorinta tuturor elevilor de a mai repeta aceasta
experienta. Fotografiile de la acest eveniment au fost realizate de artistul fotograf Roza Zah (Romica
Zaharia). O zi de neuitat!
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SCOALA GIMNAZIALA ,LUCEAFARUL", BUCURESTI, SECTOR 5
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SCOALA GIMNAZIALA ,LUCEAFARUL", BUCURESTI, SECTOR 5

54



COLEGIUL ECONOMIC ,VIILOR"



. _____________________________________________________________________J
Uneori, cele mai simple ingrediente sunt cele

mai valoroase. Oul — un superaliment complet,
versatil si mereu la indemdnd. Fiert, posat, la
cuptor sau in omletd, aduce proteine de calitate,
vitamine esentiale si energie curatd.

Preparate simple, cu impact real in alimentatie.

Am experimentat, am invatat si am gatit impreund!
Oul a fost ingredientul vedetd in retetele creative de azi,
demonstrand cat de multe se pot face din lucruri simple,
atunci cand existd pasiune, disciplind si colaborare
internationald.
Educatie alimentard, tehnici de gatit si spirit de echipa
- zi de neuitat!
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BUCATARIE, RAFINAMENT, PASIUNE
CREATIVITAGEILT

Elevii, Colegiului Economic , Viilor, viitori bucatari: (de la stanga la dreapta)
Petre Mario-George-Daniel, Dinu Adrian-Geani, Petre Andrei lonut, Grigore Nicolas-Roberto, Mircea Patric-George, clasa a X-a E, Nicolescu David Tudor
Florin, clasa a Xl-a D si dl Giovanni Baldantoni, chef



COLEGIUL TEHNIC , VALTER MARACINEANU", BUCURESTI, SECTOR {

MANANC SANATOS,
CA SA CRESC FRUMOS!

COLEGIUL TEHNIC DE INDUSTRIE ALIMENTARA ,DUMITRU MOTOC", BUCURESTI, SECTOR 5
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Dna DORIN Viorica, director adjunct
la Colegiul Economic ,,Viilor”



Gaina batrana face zeama buna!

Disputd pasareasca

Doua gdini motate,

Dupa cocos, cumnate,
Discutau in limba lor,
Despre educatia puilor.
Una zicea - peste toate -

»A-nceput anul cocos, Ca si-a invatat puii sa inoate;

Cel putin asa-i in China; Cealalta sustinea ca nu se poate.

La noi, insa A . . N
a noi, insd, e pe dos Cand discutia era in toi,

Si canta mai mult... gdinal!” Interveni un ritoi
Care, cu oarecare fala,
Debita urmatoarea morala:
Totu-i posibil in viata,
Daca clocesti oua de rata.

~Cavaler impintenat,

Sus, pe gard, sta cocotat
Si tot striga prin vecini
Ca e sef peste gdini!”
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PROIECT EDUCATIONAL
FEBRUARIE=-IUNIE 2025

ALIGIBRCATIA SANATORSL

CARNEA DE PASARE
SI CARNEA DE VANAT.

OUALE



Disponibil in imba roméana
in toate tarile lumii




