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Numar total de ore // Verificare // Credite

Curs Seminar Laborator Proiect Examinare Credite

28 0 28 0 E 5

A. Obiectivele disciplinei

Insusirea principalelor metode de analiza microbiologica utilizate in industria alimentara.
B. Preconditii de accesare a disciplinei
Biochimie, Biotehnologii alimentare, Chimia compusilor naturali
C. Competente specifice

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului
si sigurantei alimentare. 20%

C2. Error! Reference source not found.. 20%

C3. Error! Reference source not found. 10%

C4. Error! Reference source not found.. 10%

C5. Error! Reference source not found.. 40%

C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar. 0%
CT1. Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in
muncd, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale,
creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza
principiilor, normelor si a valorilor codului de eticd profesionala in domeniul alimentar 0%
CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonald si de asumare a unor atributii
specifice in desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte
individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului. 0%

CT3. Utilizarea eficientd a diverselor cdi si tehnici de invatare - formare pentru
achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in limba
romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala, precum si evaluarea necesitatii si
utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue. 0%

iar contributia procentuala a disciplinei la formarea studentilor de la specializare
este de 1.887%



D. Continutul disciplinei

a) Curs

Capitolul

Continuturi

Nr. de ore

1. Analiza microbiologica de laborator notiuni introductive. Normative,
stasuri, proceduri.

2. Etapele analizei microbiologice. Recoltarea, transportul si analiza
probelor. Metode de analiza microbiologica a produselor alimentare.
Interpretarea rezultatelor.

3. Analiza principalelor grupe de microorganisme in industria alimentara.

Identificarea numarului total de bacterii si @ numarului total de fungi din
produse alimentare.

4. Analiza microbiologica a suprafetelor si a spatiului de lucru.

5. Analiza microbiologica a apei.

6. Analiza microbiologica a laptelui si produselor lactate.

7. Analiza microbiologica a carnii si produselor din carne.

8. Analiza microbiologica a berii, vinului si a bauturilor fermentate.

9. Analiza microbiologica a sucurilor dulci si a produselor de cofetarie.
10. Analiza microbiologicad a produselor de panificatie.

Total ore:

28

b) Aplicatii

Tipul de

aplicatie Continuturi

Nr. de ore /

Nr. de ore /

tema tip de aplicatie

1. Notiuni de protectia muncii. Sterilizarea si sterilitatea
(recapitulare). Metode de analiza microbiologica a
produselor alimentare.

2. Analiza microbiologica a suprafetelor si a spatiului de
lucru.

3. Analiza microbiologica a apei.

Laborator |4 Analiza microbiologica a laptelui si produselor lactate.
5. Analiza microbiologica a carnii si produselor din carne.
6. Analiza microbiologica a berii, vinului si a bauturilor
fermentate.

cofetarie.
8. Analiza microbiologicad a produselor de panificatie.

7. Analiza microbiologica a sucurilor dulci si a produselor de

28

E. Evaluare (Se precizeaza metodele, formele de evaluare si ponderea acestora in stabilirea notei
finale. Se indica, potrivit Anexelor nr.1 si 1 bis din Metodologia CNCIS, standardele minime de

performanta, raportate la competentele definite la pct. A. ,Obiectivele disciplinei”.)

La partea de laborator se realizeaza atat o evaluare pe parcurs cat si un colocviu de
laborator (40% din nota finald), iar la partea de curs, evaluarea va fi prin examan scris cu
durata de 3 ore (60 % din nota finald).

F. Repere metodologice

G. Bibliografie (Se indica bibliografia minimald obligatorie. Toate titlurile se gasesc in biblioteca
UPT.)

1. Gherman, V., Microbiologie generala. Aplicatii., Editura Politehnica, Timisoara, 2008.

2. Kim, B., H., Gadd, G., M., Bacterial Physiology and Metabolism, Cambrige University
Press, 2008.

3. Lazar, V., Herlea V., Cernat R, Bulai D., Balotescu M., Moraru A., Microbiologie generala.
Lucrari practice. Editura Universitatii Bucuresti, 2004.

4. Logan, N., A., Lappin-Scott, H., M., Oyston P., C., F., Prokaryotic diversity: mechanisms
and significance, Cambrige University Press, 2006.

5. Mitchell, R., Gu, J-D., Environmental microbiology - second edition, John Wiley & Sons,
Inc., Hoboken, New Jersey, 2010.

6. Popa, L., Herlea V., Bulai D., Microbiologie industriala. Editura Universitatii Bucuresti,
2002.



7. Zarnea G. - Tratat de microbiologie generala. Ed. Academiei R.S.R., Bucuresti (in 5
volume), 1994.

H. Compatibilitate internationala (Se indica 1-3 universitati in care se preda disciplina la care
se refera acest syllabus sau discipline apropiate precizdndu-se: numele universitatii, site-ul pe
care este disponibila informatia si data la care informatia a fost preluata.)

1. Universitatea Francgois-Rabelais, Tours, Franta.
2. Universitatea Tehnica din Gratz, Austria.

Data avizarii: 05.02.2013

Director departament, Titular discipling,
S.l.dr.ing. Constantin FLORESCU S.l. Dr.biol. Vasile GHERMAN





