TEHNOLOGIA PRODUSELOR PISCICOLE

STRUCTURA
Programul de studii Tehnologia prelucrarii
produselor agricole

Anul de studii Il

Semestrul 5

Regimul disciplinei Disciplina obligatorie de

specialitate

Numarul total de ore pe sdptaménd Curs—2ore; L—2ore
Numadrul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs—28 ore; L— 28 ore
Numadrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI
Perfectionarea pregatirii teoretice si practice a studentilor privind cunoasterea principalelor specii de
peste industrializate, a tehnologiilor specifice de prelucrare, conservare, a metodelor de analiza fizico-
chimicd, organolepticd si microbiologica a pestelui si a produselor finite, precum si asigurarea
consultantei de specialitate.
CONTINUTUL DISCIPLINEI

CURS Nr. ore

Notiuni introductive

Capitolul I —Structura si compozitia chimica a carnii si scheletului de peste

Capitolul Il — Modificarile post-mortem care au loc in carnea pestelui

Capitolul lll — Pregatirea pestelui pentru industrializare; pestele viu

Capitolul IV — Principiile conservarii pestelui

Capitolul V — Procesarea preliminara

Capitolul VI — Conservarea pestelui prin frig

Capitolul VIl — Tehnologia de obtinere a pestelui sarat

Capitolul VIII — Tehnologia de obtinere a pestelui afumat

Capitolul IX — Tehnologia de obtinere a conservelor din peste

Capitolul X - Marinate din peste, preparate culinare, preparate din carne tocata

Capitolul XI — Pestele — aliment kosher si halal

Capitolul XI — Valorificarea subproduselor din industria pestelui
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LUCRARI PRACTICE L Nr. ore
Studiul exteriorului la pesti

Anatomia tehnologica generala a pestelui

Principalele specii de pesti comercializate si procesate

Prelevarea probelor si metode de analiza a pestelui si produselor din peste

Aprecierea organoleptica a starii de prospetime a pestelui

Operatii de taiere, legare, insirare si atarnare a pestelui Tn vederea sararii si afumarii
Determinari cantitative si calitative ale pestelui si produselor din peste

Conditii tehnice de calitate, ambalare, depozitare si transport ale pestelui viu,
refrigerat, congelat, sarat si afumat

Conditii tehnice de calitate, ambalare, depozitare si transport ale produselor din peste
Analiza caracteristicilor senzoriale ale produselor din peste 2
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EVALUARE
Tip de activitate

Curs

Alte activitati

Criterii de evaluare

Corectitudinea si
completitudinea
cunostintelor teoretice

Corectitudinea si
completitudinea
cunostintelor practice

Metode de evaluare

Evaluare sumativa
prin forma de
verificare examen, in
sesiunea de
examene
Evaluare continua
prin metode orale si
practice Tn timpul
activitatii de
laborator (20%),
probe scrise (20%)

Titularul activitatilor de curs: Prof.univ.dr. Carmen Georgeta NICOLAE
Titularul activitatilor de lucrari practice - L: As.drd. luliana Stefania BOLOLOI

Pondere din nota
finala %
60

40



