TEHNOLOGIA PRODUCTIILOR DE ORIGINE ANIMALA

STRUCTURA

Anul de studii v
Semestrul 8

Regimul disciplinei DI

Numarul total de ore pe sdptdménd Curs—2ore;L-2ore
Numdrul total de ore conform planului de invatdmadnt Curs —24 ore; L - 24 ore
Numadrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

1. Obiectivul general al disciplinei - Cunosterea si utilizarea notiunilor si termenilor stiintifici de
specialitate, dobandirea unui vocabular de specialitate. Acumularea de catre studenti a cunostintele
fundamentale din domeniu. Tnsusirea metodelor de cercetare specifice disciplinei

2. Obiectivele specifice - Insusirea notiunilor legate de modul de valorificare a produselor animaliere
(carne, lapte, oua, miere) si modalitati de procesare a acestora. Studiul caracteristicilor, fizico-chimice
si tehnologice ale produselor animaliere. Tnsusirea procedeelor de conditionare a subproduselor
rezultate si a produselor piscicole

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Notiuni introductive

Capitolul | —Productia de lapte si valorificarea ei

Capitolul Il - Productia de carne si valorificarea ei

Capitolul lll - Valorificarea pieilor brute si a productiei pieloase
Capitolul IV - Valorificarea productiei piscicole

Capitolul V - Productia de oua si valorificarea ei

Capitolul VI - Productia apicola si sericicola
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Notiuni introductive - Masuri de protectie a muncii in laborator 2
Capitolul |- Aprecierea calitatii laptelui materie prima, prelevarea si pregatirea 10
probelor pentru analiza, examen organoleptic.
Capitolul Il - Tehnica receptionarii si livrarii animalelor destinate abatoarelor; 10
receptionarea animalelor loco-ferma; receptionarea bovinelor, porcinelor, ovinelor si
caprinelorsi a pasarilor.

Capitolul lll - Aprecierea organoleptica si fizico-chimica a produselor piscicole, 1
produselor apicole
Test de evaluare 1
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EVALUARE
Tip de activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota
finala %

Curs

Laborator

Alte activitati

Frecventa la toate
cursurile;

Promovarea examinarii
finale cu minimum -
nota 5.

Evaluare continua
practica si verificare
scrisa finald prin test de
laborator. Notele
acordate pentru temele
de casa, referate,
eseuri, studii de caz.

Total studiu ore
individual - 52 de ore.

Titularul activitatilor de curs: Malos luliu Gabriel
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Malos Gabriela

Evaluare  sumativa
prin forma de
verificare (examen)
n sesiunea de
examene.

Verificarea temelor
de casa, referatelor,
eseurilor, studiilor de
caz.

Test

Total studiu ore pe
semestru - 100 de
ore

60%

40%



