
TEHNOLOGIA PRODUSELOR PISCICOLE 

STRUCTURA 

Programul de studii  Tehnologia prelucrării 
produselor agricole 

Anul de studii  III 

Semestrul   5 

Regimul disciplinei  Disciplină obligatorie de 
specialitate 

Numărul total de ore pe săptămână  Curs – 2 ore; L – 2 ore 

Numărul total de ore conform planului de învățământ  Curs – 28 ore; L – 28 ore 

Numărul de credite transferabile  4 

 

OBIECTIVELE DISCIPLINEI 
Perfecționarea pregătirii teoretice și practice a studenţilor privind cunoaşterea principalelor specii de 
peşte industrializate, a tehnologiilor specifice de prelucrare, conservare, a metodelor de analiză fizico‐
chimică,  organoleptică  şi  microbiologică  a  peştelui  şi  a  produselor  finite,  precum  și  asigurarea 
consultanței de specialitate. 
CONȚINUTUL DISCIPLINEI 

CURS  Nr. ore 

Noțiuni introductive  2 

Capitolul  I – Structura și compoziția chimică a cărnii și scheletului de pește  4 

Capitolul II – Modificările post‐mortem care au loc în carnea peștelui  2 

Capitolul III – Pregătirea peștelui pentru industrializare; peștele viu  1 

Capitolul IV – Principiile conservării peștelui  1 

Capitolul V – Procesarea preliminară  2 

Capitolul VI – Conservarea peștelui prin frig  4 

Capitolul VII – Tehnologia de obținere a peștelui sărat  2 

Capitolul VIII – Tehnologia de obținere a peștelui afumat  2 

Capitolul IX – Tehnologia de obținere a conservelor din pește  2 

Capitolul X ‐ Marinate din peşte, preparate culinare, preparate din carne tocată  2 

Capitolul XI – Peștele – aliment kosher și halal  2 

Capitolul XI – Valorificarea subproduselor din industria peștelui  2 
 

LUCRĂRI PRACTICE  L  Nr. ore 

Studiul exteriorului la pești  2 

Anatomia tehnologică generală a peștelui  4 

Principalele specii de pești comercializate și procesate  6 

Prelevarea probelor și metode de analiză a peștelui și produselor din pește  4 

Aprecierea organoleptică a stării de prospețime a peștelui  2 

Operații de tăiere, legare, înșirare și atârnare a peștelui în vederea sărării și afumării  2 

Determinări cantitative și calitative ale peștelui și produselor din pește  2 

Condiții  tehnice  de  calitate,  ambalare,  depozitare  și  transport  ale  peștelui  viu, 
refrigerat, congelat, sărat și afumat 

2 

Condiții tehnice de calitate, ambalare, depozitare și transport ale produselor din pește  2 
Analiza caracteristicilor senzoriale ale produselor din pește  2 
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EVALUARE 

Tip de activitate  Criterii de evaluare  Metode de evaluare  Pondere din nota 
finală % 

Curs  Corectitudinea şi 
completitudinea 

cunoştinţelor teoretice 

Evaluare sumativă 
prin forma de 

verificare examen, în 
sesiunea de 
examene 

60 

L  Corectitudinea şi 
completitudinea 

cunoştinţelor practice 

Evaluare continuă 
prin metode orale și 
practice în timpul 

activității de 
laborator (20%), 
probe scrise (20%) 

40 

Alte activități  ‐  ‐  ‐ 

 
Titularul activităților de curs: Prof.univ.dr. Carmen Georgeta NICOLAE 
Titularul activităților de lucrări practice ‐ L: As.drd. Iuliana Ștefania BOLOLOI 


