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FIŞA DISCIPLINEI 
1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea „Stefan cel Mare” din Suceava

	Facultatea
	Inginerie Alimentară

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Ingineria Produselor Alimentare

	Ciclul de studii
	Masterat

	Programul de studii
	Managementul Igienei, Controlul Calităţii Produselor Alimentare şi Asigurarea Sănătăţii Populaţiei


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	CONTAMINANŢI MICROBIOLOGICI AI ALIMENTELOR

	Titularul activităţilor de curs
	Şef lucrări dr. ing. ALBU EUFROZINA

	Titularul activităţilor aplicative
	Şef lucrări dr. ing. ALBU EUFROZINA

	Anul de studiu
	        I
	Semestrul
	       2
	Tipul de evaluare
	Examen

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei

DSI – Discipline de sinteză; DAP – Discipline de aprofundare
	  DSI

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DI - impusă, DO - opţională, DF - facultativă
	   DI


	3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
I a) Număr de ore pe săptămână
	 3
	Curs
	 2
	Seminar
	  -
	Laborator
	1
	Proiect
	-

	I b) Totalul de ore din planul de învăţământ
	42  
	Curs
	28
	Seminar
	  -
	Laborator
	14
	Proiect
	-


	II Distribuţia fondului de timp
	ore

	      II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	40

	      II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	30

	      II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	61

	      II d) Tutoriat 
	-

	III Examinări
	2

	IV. Alte activităţi (precizaţi):
	-


	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	131

	Total ore pe semestru (I+II+III+IV)
	175

	Numărul de credite
	7


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	

	Competenţe
	


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	Desfăşurare a cursului
	Laptop, ecran de proiecţie, videoproiector, tablă, cretă

	
	Laborator
	Metode de lucru, standarde, reprezentări schematice, aparatura si materiale specifice.


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	CP1. Proiectarea, implementarea şi gestionarea sistemelor de management al calităţii produselor alimentare.
CP2. Realizarea controlului calităţii produselor alimentare şi asigurarea sănătăţii populaţiei.

CP3. Identificarea factorilor de risc asupra sănătăţii populaţiei

	Competenţe transversale
	


7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)

	Obiectivul general al disciplinei
	Aprofundarea metodelor moderne de evaluare a riscului microbiologic, de control al proceselor microbiologice şi a interacţiunii acestora cu calitatea mediului;
Cunoaşterea metodelor moderne de control microbiologic al alimentelor, de identificare a microorganismelor – agenţi ai alterărilor şi îmbolnăvirilor


8. Conţinuturi

	Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	I. ROLUL ŞI ACŢIUNEA MICROORGANISMELOR ÎN              ALIMENTE 

II. MODIFICĂRI DE NATURĂ MICROBIANĂ SUFERITE DE ALIMENTE 

III. CONTAMINANŢI MICROBIOLOGICI AI LAPTELUI ŞI AI PRODUSELOR DERIVATE 

           IV. CONTAMINANŢI MICROBIOLOGICI AI CĂRNII ŞI AI PRODUSELOR DERIVATE

V. CONTAMINANŢI MICROBIOLOGICI AI OUĂLOR  

             VI. MICROBIOLOGIA BĂUTURILOR

             VII. MICROBIOLOGIA PRODUSELOR VEGETALE ŞI DE ORIGI  ORIGINE VEGETALĂ 

             VIII. MICROBIOLOGIA CONSERVELOR 

IX. BOLI TRANSMISE PRIN ALIMENTE CONTAMINATE CU BACTERII PATOGENE

X. TOXICITATEA MICOTOXINELOR

XI. CONTAMINANŢI PARAZITARI AI ALIMENTELOR

XII. RECAPITULAREA NOŢIUNILOR PREDATE LA CURSUL DE CONTAMINANŢI AI ALIMENTELOR
	2

2

3
3
1

2

2

1

4
2
4
2
	Expunere, curs interactiv
	

	Bibliografie
Albu E. – Contaminanţi ai alimentelor, Suport Curs Masterat – Anul I (format electronic), 2022;

Bahrim G.  – Microbiologie tehnică, Editura EVRIKA, Brăila, 1999;

Banu, C., ş.a., –  Biochimia, microbiologia şi parazitologia cărnii, Editura Agir, Bucureşti, 2006;

Cartwright, C., P., Veazey, F., J., Rose, A., H. – Journal of General Microbiology, 1987;

Dan V.  –  Microbiologie Industrială, Galaţi, 1975;

Dan V. – Microbiologia alimentelor, Editura Alma, Galaţi, 2001;

Rotar R. –  Curs “Microbiologia produselor alimentare”, tipărit în Editura Universităţii Suceava, pg.195, 2001;

Rotar R. –  Bioprocese în tehnologia produselor fermentative” Editura Universităţii Suceava, 2006.



	Laborator
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	I. PRELUCRAREA NORMELOR DE PROTECŢIA MUNCII ŞI A NORMELOR PSI. PREZENTAREA TEMATICII DE LABORATOR, BIBLIOGRAFIEI  ȘI A APARATURII DE LABORATOR
II. DETERMINAREA ÎNCĂRCĂRII MICROBIENE A MEDIULUI (AER, APĂ, SOL)

III. METODE DE IDENTIFICARE A MICROFLOREI DE CONTAMINARE DIN PRODUSE LACTATE 

IV. STUDIUL MICROFLOREI DE CONTAMINARE A PRODUSELOR DIN CARNE 

V. STUDIUL CONTAMINANŢILOR MICROBIOLOGICI AI GRĂSIMILOR COMPLEXE

V1. METODE DE IDENTIFICARE A MICROFLOREI DE CONTAMINARE A FRUCTELOR ŞI LEGUMELOR

VII. EVALUAREA CUNOŞTINŢELOR DOBÂNDITE ÎN ACTIVITATEA DE LABORATOR 
	2

2

2

2

2

2

2
	Expunere,     Problematizare, Conversaţie,
Observaţie dirijată    

Conversaţie


	

	Bibliografie

Ionescu A. ş.a. – Îndrumar de analize în biotehnologii, Galaţi, 2000;

Dan V. – Microbiologia alimentelor, Editura Alma, Galaţi, 2001;

Rotar R. – Bioprocese în tehnologia produselor fermentative” Editura Universităţii Suceava, 2006.
Tofan C., Bahrin G., Nicolau A., Zara M. – Microbiologia  produselor alimentare. Tehnici şi analize de laborator, Editura Agir, Bucureşti, 2002, Bucureşti.



9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

	Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobândirea cunoştinţelor specifice domeniului ingineria produselor alimentare, contribuind la obţinerea aptitudinilor practice, a flexibilităţii şi a securităţii pe piaţa muncii, prin armonizarea cu cerinţele angajatorilor privind competitivitatea.




10. Evaluare

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

	Curs
	- Dobândirea noţiunilor de bază specifice disciplinei;
- cunoaşterea terminologiei specifice disciplinei;
	Evaluare prin examen scris

	50%

	Laborator 
	- cunoaşterea și aplicarea corectă a unor metode moderne de control microbiologic al alimentelor.
	Test de cunoștințe teoretice și practice
	50%

	Standard minim de performanţă

	Nota 5 la examen:

· cunoaşterea celor mai importanţi contaminanţilor microbiologici ai principalelor materii prime şi produse alimentare;

· cunoaşterea principalelor specii de microorganisme implicate în toxiinfecţii alimentare;
· cunoaşterea contaminanţilor parazitari ai alimentelor
Nota 5 la laborator:

· utilizarea corectă a termenilor specifici disciplinei;

· cunoaşterea metodelor de identificare a contaminanţilor microbiologici ai principalelor materii prime şi produse alimentare;


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	24.09.2022
	   Şef lucrări dr. ing. ALBU EUFROZINA
[image: image1.emf]

	Şef lucrări dr. ing. ALBU EUFROZINA
[image: image2.emf]


	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	26.09.2022
	Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în Consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	26.09.2022
	Prof. univ. dr. ing. Mircea OROIAN
[image: image4.emf]
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