TEHNOLOGIA PRODUSELORALIMENTARE DE ORIGINE ANIMALA

STRUCTURA

Anul de studii I

Semestrul 5

Regimul disciplinei DI

Numarul total de ore pe sdptdménd Curs—2ore; L-2ore
Numdrul total de ore conform planului de invdtdmadnt Curs—28 ore; L - 28 ore
Numadrul de credite transferabile 5

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Cursul urmareste sa asigure cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de bazad legate de
tehnologiile aplicate Tn procesarea laptelui si a carnii, mijloacele de realizare a productiei, precum si despre
controlul productiei pe faze de fabricatie si controlul produselor finite.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Notiuni introductive 1
Capitolul 1 - Scopul si importanta cursului de lapte: importanta trofico - biologica a 1
laptelui

Capitolul 2 - Compozitia chimica a laptelui materie prima. Proprietdtile laptelui )
materie prima si parametrii calitativi ai acestuia la receptie

Capitolul 3 - Tratarea primard a laptelui materie prima in unitatile de productie: )

filtrarea, racirea si pastrarea. Metode si mijloace tehnice
Capitolul 4 - Microbiologia laptelui materie prima 2
Capitolul 5 - Falsificarile laptelui. Procedee de igienizare si conservare a laptelui
materie prima

Capitolul 6 - Tehnologia laptelui de consum 2
Capitolul 7 - Produse lactate acide. Produse lactate pe baza de grasime; smantana de

consum. Tehnologia produselor lactate concentrate si deshidratate 4
Capitolul 8 - Tehnologia generala a branzeturilor 2
Capitolul 9 - Tehnologia de abatorizare 2
Capitolul 10 - Structura si compozitia chimica a carnii. Transformarile post-sacrificare )
ale muschiului

Capitolul 11 - Calitatea globald a carnii. Metode de conservare aplicate in industria 5

carnii

Capitolul 12 - Tehnologia preparatelor comune din carne. Tehnologia preparatelor din
carne crude. Tehnologia fabricarii semiconservelor din carne. Tehnologia fabricarii 4
conservelor din carne

Notiuni introductive - Masuri de protectie a muncii in laborator
Aprecierea laptelui materie prima

Identificarea denaturarii laptelui materie prima: falsificarile laptelui
Aprecierea laptelui de consum

Aprecierea produselor lactate acide
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6. Aprecierea produse lactate pe baza de grasime 2
7. Aprecierea branzeturilor din punct de vedere organoleptic si fizico-chimic:

determinarea grasimii, aciditatii si continutul de clorura de sodiu 2
8. Formule de calcul folosite in industria laptelui 2
9. Analiza senzoriala a carnii de bovine, porcine si ovine 2
10. Aprecierea prospetimii carnii 2
11. Determinarea compozitiei chimice de baza 2

12. Analiza senzoriala si fizico-chimica a preparatelor din carne; analiza senzoriala si
fizico-chimica a semiconservelor de carne; analiza senzoriald si fizico-chimica a 2
conservelor de carne; analiza senzoriala si fizico-chimica a grasimilor
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Curs Gradul de Tnsusire a
informatiilor Evaluare sumativa 60
prezentate; capacitatea | prin forma de

de a utiliza cunostintele | verificare (examen).

asimilate.

L Capacitatea de a aplica | verificarea temelor
in practica cunostintele | 4e cas3, referatelor, 40
insusite. eseurilor; test

Titularul activitatilor de curs: Sef de lucr. dr. MALOS luliu Gabriel
Titularii activitatilor de lucrari practice L: Sef de lucr. dr. MALOS luliu Gabriel
Asistent drd. PIRLEA Georgiana Magdalena



TEHNOLOGIA PRODUSELORALIMENTARE DE ORIGINE ANIMALA

STRUCTURA

Anul de studii I

Semestrul 6

Regimul disciplinei DI

Numarul total de ore pe sdptaménd Curs—2ore; L—2ore;
P-1ora

Numdrul total de ore conform planului de invatdmadnt Curs—28 ore; L - 28 ore;
P - 14 ore

Numarul de credite transferabile 5

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Dobandirea de cunostinte, abilitati si aptitudini necesare dezvoltarii profesionale si personale, precum si
rezolvarii unor probleme/situatii tipice domeniului de specialitate in conditii de eficacitate si eficienta.
Obiectivele specifice - Cunoasterea calitatii materiilor prime de origine animala (apicole, avicole, piscicole), a
tehnologiilor de prelucrare a acestora, a produselor finite rezultate, procedeelor de igienizare si conservare
aplicate.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Notiuni introductive 2
Capitolul 1 - Generalitati 2
Capitolul 2 - Clasarea comerciala a pasarilor pentru taiere 2
Capitolul 3 - Structura, compozitia si microflora carnii de pasare 2
Capitolul 4 - Transportul pasarilor si controlul sanitar Thainte de taiere 2
Capitolul 5 - Abatoarele de pasari: cerintele sanitar — veterinare pentru abatoarele de
pasari. Tehnologia taierii si prelucrarii pasarilor 2
Capitolul 6 Preparate din carne de pasare.

Capitolul 7 - Colectarea, evacuarea, prelucrarea subproduselor necomestibile, deseurilor )
si confiscatelor

Capitolul 8 - Conservarea si valorificarea oudlor. Comercializarea si controlul sanitar- )
veterinar al oualor si produselor de oua

Capitolul 9 - Scheme privind amplasarea abatorului de pasari 2
Capitolul 10 - Scheme privind amplasarea instalatiilor si utilajelor la abatoarele de pasari 2
Capitolul 11 - Caracteristici generale ale sectorului piscicol si acvaculturii 2

Capitolul 12 - Structura si compozitia chimica a carnii si scheletului de peste; modificarile
care au loc in carnea pestelui dupa capturare; toxine si paraziti prezenti in peste sau alte
specii acvatice; pregatirea pestelui pentru industrializare; conservarea pestelui si a
produselor din peste prin frig; metode de decongelare a pestelui; tehnologia obtinerii 2
pestelui sarat; tehnologia obtinerii pestelui afumat; tehnologia obtinerii conservelor de
peste; semiconserve din peste, preparate culinare, preparate din carne tocata;
concentrate si izolate proteice; valorificarea subproduselor din industria pestelui

Capitolul 13 - Importanta economica, ecologica si sociala a apiculturii. Mierea de albine;
ceara de albine; polenul si pastura; laptisorul de matca; propolisul; veninul de albine, 2
apilarnilul




1. Introducere; cunoasterea si familiarizarea cu detaliile din laborator si normele de
protectie a muncii

2. Aprecierea exteriorului pasarilor domestice; aprecierea calitatii comerciale a gainilor;
transportul pasarilor destinate taierii; fluxul tehnologic in abator; optimizarea fluxului
tehnologic; caracteristici tehnice de calitate la carnea de pasari; determinarea
parametrilor oului intreg; structura si compozitia oului — morfologia oului

3. Studiul exteriorului la pesti; anatomia tehnologica generala a pestelui; recunoasterea
principalelor specii de pesti marini, oceanici si din apele tarii noastre, care fac obiectul
prelucrarii industriale; determinarea starii de prospetime; operatiunile de eviscerare,
decapitare, filetare si taiere in bucati a pestelui; tehnica recoltarii, conservarii si
transportului probelor pentru analize fizico-chimice si microbiologice; metode de
analiza ale pestelui si preparatelor din peste; analiza caracteristicilor senzoriale a
preparatelor din peste; notiuni de legislatie specifica procesarii pestelui si produselor
din peste

4. Conditii tehnice de calitate a produselor apicole; aprecierea compozitiei chimice a
produselor apicole; analiza propolisului; examenul microscopic al mierii; 8
determinarea falsificarilor mierii; aprecierea activitatii enzimatice

5. Intocmire proiect 14

10
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Curs Gradul de Tnsusire a
informatiilor Evaluare sumativa 60
prezentate; capacitatea | prin forma de

de a utiliza cunostintele | verificare (examen)

asimilate.
L/P Capacitatea de a aplica
/ n P . .p Test de laborator;
in practica cunostintele | . . . 40
N . intocmire proiect
Insusite.
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