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Nr. credite transferabile: 6 
 
Statutul disciplinei 
Disciplină de specialitate (obligatorie) 
 
Titular disciplină 
Prof.univ.dr. Benone PĂSĂRIN 
 
Obiectivele disciplinei (curs şi aplicaţii) 

Disciplina îşi propune imprimarea unor noţiuni fundamentale cu referire la controlul şi 
expertiza calităţii cărnii de peşte şi a produselor din carne de peşte. 
 să deprindă noţiuni legate de anatomia peştelui; 
 să cunoască compoziţia chimică a ţesutului muscular de peşte; 
 să cunoască modificările post mortem ale cărnii de peşte; 
 să deprindă  metodele de prelucrare iniţială a peştelui; 
 să cunoască tehnologiile de conservare a peştelui; 
 să deprindă metodele de laborator pentru controlul peştelui şi a produselor acvatice. 
 
Conţinutul disciplinei (programa analitică) 

Curs 
Peştele ca materie primă pentru procesare 
Anatomia peştelui  
Principalele ţesuturi ale peştelui  
Compoziţia chimică a ţesutului muscular de peşte şi a cărnii de peşte  
Modificările postmortem 
Prelucrarea iniţială a peştelui  
Conservarea peştelui prin frig  
Tehnologii generale de conservare a peştelui prin sărare 
Tehnologii de obţinere a peştelui afumat  
Tehnologia de fabricare a conservelor de peşte  
Tehnologia fabricării semiconservelor de peşte 
Valorificarea subproduselor din industria peştelui 

Lucrări practice 
Elemente de Piscicultură. Exteriorul la peşti 
Noţiuni despre anatomia şi fiziologia peştilor 
Măsurători, cântăriri şi indici corporali la peşti 
Recunoaşterea principalelor specii de peşti din România 
Controlul de laborator al peştelui. Recoltarea probelor 
Examenul organoleptic (caracteristici organoleptice ale peştelui în funcţie de starea de 
prospeţime; caracteristici organoleptice ale peştelui prelucrat) 
Examenul fizico-chimic. Pregătirea probelor 
Condiţii fizico-chimice pentru peşte. Determinarea pH-ului 



Determinarea amoniacului în stare liberă - Reacţia Eber, Reacţia Nessler; Determinarea 
azotului uşor hidrolizabil; Reacţia pentru H2S 
Determinarea clorurii de sodiu pentru aprecierea capacităţii de conservare a peştelui 
Aprecierea salubrităţii (condiţii microbiologice) 
Măsuri care se aplică în urma controlului la peşte 
Controlul icrelor. Recoltarea probelor. Examenul organoleptic 
Determinarea acidităţii 
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Evaluare finală 

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare Procent din 
nota finală 

Examen Evaluare scrisă 70% 
Aprecierea activităţii în 
timpul semestrului 

Evaluare orală în timpul semestrului, teste de 
verificare, colocviu de laborator. 30% 
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