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FISA DISCIPLINEI

Tehnologia produselor piscicole

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicina Veterinari
Bucuresti

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Tehnologii de productie si procesare

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucririi produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Tehnologia produselor piscicole

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. univ. dr. NICOLAE Carmen Georgeta

2.3 Titularul activitatilor de seminar /

. Asist. drd. BOLOLOI Iuliana Stefania
laborator / proiect ’

2.4 Anul de Il | 2.5 Semestrul | 5 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu
3. Timpul total estimat

3.1 Numir total de ore pe |4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2

saptamana

3.2 Numir total de ore conform | 56 3.2.1 Curs 28 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28

planului de Invatamant

Distributia fondului de timp Ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10

Tutoriat 5

Examinari 4

Alte activitati: vizite 5

3.3 Total ore studiu individual 44

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numaérul de credite 4

4. Preconditii

4.1 de curriculum Cunostinte elementare de chimie, biochimie, instalatii si utilaje in industria alimentara,
tehnologii generale, principia si metode de conservare, microbiologia produselor
alimentare

4.2 de competente Utilizarea computerului pentru rezolvarea unor probleme si elaborarea unor
documente, capacitatea de a invata pe tot parcursul vietii, colaborare si lucru n echipa




5. Conditii

5.1 de desfasurare a cursului Salda de curs, videoproiector, laptop, prezentdri PPT, planse, harti,
materiale digitale, manuale si cérti de specialitate, studii de caz. In cazul
activitatii didactice desfasurate on-line se adapteaza metodele de predare.

5.2 de desfasurare a laboratorului | Sala de lucrdri practice; videoproiector, laptop, probe, trusd disectie,
microscop, lupa binoculard, aparatura determinarea parametrilor fizico-
chimici ai carnii, ustensile si sticlirie de laborator, frigider, congelator. In
cazul activitatii didactice desfasurate on-line se adapteaza metodele de
predare.

6. Competente specifice acumulate

e Realizeaza recunoasterea speciilor de peste industrializate si a tipurilor de produse obtinute
prin prelucrarea pestelui;

e Inspecteaza starea de prospetime a pestelui si a produselor din peste;

e Aplicd metode de analiza calitativa si cantitativa a pestelui si a produselor din peste pestelui
si a produselor din peste;

e Realizeaza achizitionarea, procesarea si valorificarea pestelui si produselor din peste.

e Aplica bune practici de fabricatie a produselor piscicole;

e Aplicd principii de conservare si pastrare a pestelui si a produselor din peste.

Competente
profesionale

e Aplicd bune practici de fabricatie;

e Utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;

e Monitorizeaza conditiile de prelucrare a produselor piscicole.

Asigura respectarea normelor de igiena in prelucrarea pestelui;

e Demonstreaza spirit antreprenorial/de lucru in echipa;

e Gestioneaza nevoia de invatare-perfectionare profesionald continuad prin identificarea si
utilizarea unor metode si tehnici eficiente de invatare-perfectionare.

Competente
transversale
[ ]

7. Rezultatele invatarii

e  Studentul/absolventul cunoaste standardele de calitate si siguranta a produselor piscicole

e Studentul/absolventul identificd principalelor metode de analiza a calitatii pestelui s
produselor piscicole

e Studentul/absolventul recunoaste principalele specii de pesti cu importantd comerciala

Studentul explicd procesele, metodele si tehnologiile pe baza compozitiei, structurii s

proprietatilor fizico-chimice ale carnii de peste

e Studentul/absolventul utilizeaza conceptele si teoriile din stiinta alimentului in obtinerea
produselor piscicole

e Studentul/absolventul descrie proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice a
materiilor prime si a produselor alimentare rezultate din procesul tehnologic

5
—

Cunostinte
[ )

e Studentul/absolventul alege in cunostinta de cauza materiile prime pentru productie cu
respectarea standardelor de calitate si analizeazd factorii care influenteazd calitatea
materiilor prime si elaboreaza criteriile de selectie a furnizorilor

e Studentul/absolventul  evalueazd  proprietatile organoleptice, fizico-chimice  si

= microbiologice a materiilor prime si a produselor alimentare.
3 e Studentul/absolventul determina caracteristicile tehnologice ale materiilor prime si
b= efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza, utilizeazd datele provenite din
< masuratorile colectate din fabricéd/laborator si opereaza cu concepte specifice prelucrarii si
interpretarii datelor
e Studentul/absolventul 1isi insuseste notiunile privind compozitia alimentelor si a reactiilor
chimice care au loc in timpul procesarii
e Studentul/absolventul gestioneaza procesele de obtinere a produselor piscicole
e Studentul/absolventul proiecteaza si gestioneaza date pentru conducerea si evaluarea
® activitatilor specifice prelucrarii pestelui
S 2 e  Studentul/absolventul testeaza materiilor prime pentru productie inainte de punerea lor in
% % procesare cu scopul asigurarii conformitatii cu bunele practici de fabricatie si cu certificatele
3 5 de analiza ale furnizorilor
S = e  Studentul/absolventul analizeaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii
§ Kz pierderilor de productie si a costurilor

e Studentul/absolventul ia decizii in situatii bine definite si isi asuma responsabilitdti pentru
deciziile luate




8. Obiectivele disciplinei

8.1 Obiectivul general al 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-chimica, organoleptica si microbiologica a pestelui si a
produselor finite, precum si asigurarea consultantei de specialitate.

8.2 Obiectivele specifice

Insusirea cunostintelor si notiunilor complexe de tehnologie la
speciile de pesti industrializate; cunostintele sunt necesare
disciplinelor aplicative precum Nutritie umana, Controlul calitatii
produselor agroalimentare, Toxicologie, Management, Marketing

s.a.

9. Continuturi

9.1 Curs Metode de predare Observatii
Capitolul 1. Caracteristicile generale ale sectorului piscicol si | Prelegere participativa, 1 ord
acvaculturii. expunerea sistematica,
1.1. Productia nationald si mondiala de peste, produse din peste | €Xplicatia, conversatia.
si fructe de mare.
1.2. Procesarea si marketingul produselor acvacole.
1.3. Politici comunitare.
Capitolul 2. Structura si compozitia chimica a carnii si scheletului de 2 ore
peste.
2.1. Structura si compozitia chimica a tesutului muscular.
2.2. Structura si compozitia chimica a tesutului conjunctiv.
2.3. Structura si compozitia chimica a tesutului gras.
2.4. Structura si compozitia chimica a tesutului 0sos.
Capitolul 3. Modificarile care au loc in carnea pestelui dupa capturare. 1 ora
3.1. Rigiditatea musculara.
3.2. Autoliza.
3.3. Secretia de mucus.
3.4. Alterarea biologica.
Capitolul 4. Pregitirea pestelui pentru industrializare; pestele viu.
4.1. Prelucrarea pestelui marin si oceanic la bordul navelor.
4.2. Pregatirea pestelui de crescatorie inainte de capturare si
transport. 1 ora
4.3. Pregitirea primara pentru industrializare.
4.4. Intretinerea pestelui viu in acvarii in vederea
comercializarii.
Capitolul 5. Principiile conservarii pestelui. 1 ora
Capitolul 6. Procesarea preliminara. 1 ora
Capitolul 7. Conservarea pestelui si a produselor din peste prin frig.
7.1. Metode de refrigerare, depozitare si transport a pestelui
refrigerat. 2 ore
7.2. Metode de congelare, depozitare si transport a pestelui
congelat.
Capitolul 8. Tehnologia obtinerii pestelui sarat.
8.1. Metode de sdrare a pestelui. | ord
8.2. Maturarea pestelui sérat.
8.3. Defectele si daunatorii pestelui sarat.
Capitolul 9. Tehnologia obtinerii pestelui afumat. 1 ora




9.1. Natura i compozitia fumului.
9.2. Metode de afumare.
9.3. Defectele si daunitorii pestelui afumat.

Capitolul 10. Tehnologia obtinerii conservelor de peste.
10.1. Clasificarea conservelor de peste.

10.2. Operatiuni tehnologice specifice. Fora
10.3. Defectele conservelor de peste.
Capitolul %1. Marinate din peste, preparate culinare, preparate din 1 ord
carne tocata.
Capitolul 12. Pestele — aliment kosher si halal. | ord
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9.2 Seminar / laborator Metode de predare Observatii

1. Protectia muncii in procesarea industriald a pestelui. Cunoasterea | Expunere, explicatie lora

echipamentului de protectie si a instrumentarului folosit in laborator si in

procesele de productie.

2. Studiul exteriorului la pesti. Expunere, explicatie, 2 ore

. - - . aplicatie, probe,

3. Anatomia tehnologica generala a pestelui. analiza preparate, 3ore

4. Principalele specii de pesti comercializate si procesate. aparaturd si ustensile 6 ore
- - — - de laborator, .

5. Prelevarea probelor si metode de analiza a pestelui si produselor din observatie, deductie 1 ord

peste. logicd, comparatie,

6. Metode de analiza a pestelui si preparatelor din peste consultare planse, 2 ore

preparate formolizate,

7. Determinarea starii de prospetime. mulaje, alte materiale 2 ore

8. Operatii de taiere, legare, insirare si atdrnare a pestelui in vederea de laborator 2 ore

sardrii si afumarii.

9. Determinari cantitative si calitative ale pestelui si produselor din peste. 2 ore

10. Conditii tehnice de calitate, ambalare, depozitare si transport ale 2 ore

pestelui si produselor din peste.

11. Analiza caracteristicilor senzoriale a preparatelor din peste. 2 ore

12. Test lucrari practice temele 2 — 4. Evaluare scrisa 1ora

13. Test lucrari practice temele 5 — 11. Evaluare scrisa 2 ore

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei are in vedere:

e cunoasterea fundamentelor stiintifice si practice ale prelucrarii pestelui si obtinerii produselor
piscicole, precum si a metodelor de analiza si control;

e managementul achizitionarii, procesdrii si valorificarii pestelui si a produselor din peste;

e utilizarea cunostintelor acumulate in elaborarea unor proiecte sau solutii de specialitate;



about:blank
http://www.fishbases.com/
about:blank

e precizarea cauzalitatii problemelor tehnice si economico-sociale din domeniul prelucrarii pestelui si
identificarea resurselor si a modalitatilor de rezolvare;

e cxplicarea diferentelor dintre speciile industrializabile, a modalitatilor de prelucrare, a caracteristicilor

specifice.
11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de Pondere din
evaluare nota finald
11.1 Curs - Corectitudinea si completitudinea cunostintelor; | Evaluare sumativa 60 %
- Cunoasterea caracteristicilor fizico-chimice ale | ~ Prin formade
cirnii de peste si modificirile care au loc dupi verlflc?re éxamen
o .. sesiunea de
- Recunoasterea principalelor specii de peste
e o el . K examene
supuse valorificarii comerciale;
- Cunoasterea tehnologiilor de prelucrare a
pestelui si obtinere a produselor din peste;
- Cunoasterea metodelor de conservare, pastrare
si transport a pestelui si produselor din peste;
- Insusirea si valorificarea cunostintelor predate in
vederea interpretarii situatiilor concrete i
elaborarii unor solutii pragmatice, in functie de
situatie.
11.2 Seminar / - Corectitudinea si completitudinea cunostintelor; | Evaluare continua 40%

Laborator / - Cunoasterca morfologiei, ~anatomici i | Prin metode Cirale
Proiect caracteristicilor tehnologice ale speciilor de peste |  §1practicen

industrializate: timpul activitatii

- Cunoasterea criteriilor de apreciere a starii de de laborator

ros e‘;irie’ P (20%), probe

prospeiime; o scrise (20%)

- Dexteritate, identificarea corectd a tesuturilor si

viscerelor; recoltarea corectd a probelor;

- Cunoasterea metodelor de analiza a pestelui si a

produselor din peste;

- Cunoasterea tehnicii de lucru si a modului de

interpretare a rezultatelor.
11.3 Standard Insusirea conceptelor fundamentale, utilizarea limbajului de specialitate si efectuarea unor
minim de determinari simple.
performanta Conditia de promovare a testelor de la lucrarile practice si a examenului este obtinerea

notei 5. Calculul notei finale se face prin rotunjirea punctajului final.

Data completarii

25.09.2025

Data avizarii Tn

departament
26.09.2025

Semniitura titularului de curs si laborator




