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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Institutia de invatdmant superior

Universitatea ,,Stefan cel Mare” din Suceava

Facultatea

Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei si a Mediului

Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii

Masterat

Programul de studii/calificarea

Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

[ MICROBIOLOGIE INDUSTRIALA

Titularul activitatilor de curs

Adriana DABIJA

Titularul activitatilor de proiect

Adriana DABIJA

Anul de studiu | Il | Semestrul | | Tipul de evaluare | Examen

Regimul disciplinei | Categoria formativa a disciplinei DSI
DSI — Discipline de sintezd; DAP — Discipline de aprofundare
Categoria de optionalitate a disciplinei:
DI - impusa, DO - optionald, DL - facultativa

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

I 8) Numar de ore pe sdptiméana 4 | Curs | 2 | Seminar Laborator - | Proiect | 2

I b) Totalul de ore din planul de 56 | Curs | 28 | Seminar Laborator - Proiect | 28

invatdmant

Il Distributia fondului de timp ore

Il a) Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 50

I1 b) Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 50

Il c) Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 42
11 d) Tutoriat -
111 Examinari 2

IV Alte activitati: corecturi lucrari scrise, consultatii

Total ore studiu individual Il (a+b+c+d) 142
Total ore pe semestru (1+11+111+1V) 200
Numarul de credite 8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

Curriculum

Competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

Desfasurare a cursului

Laptop, ecran de proiectie, videoproiector, tabla, cretd

Desfasurare Proiect
aplicatii

Standarde, literatura de specialitate

6. Competente specifice acumulate

Competente

. alimentare.
profesionale

CP5. Realizarea auditului calitatii.

CP1. Proiectarea, implementarea si gestionarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei - insusirea de catre studenti a principalelor grupe de microorganisme cu rol

important in industrie, a factorilor de control si dirijare a activitatilor lor
metabolice, a metodologiei cultivarii microorganismelor selectionate, a obtinerii i
utilizarii culturilor starter in procese fermentative industriale;
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si calitative

- deprinderea de abilitati practice in tehnicile de analizd microbiologica cantitative

8. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de Observatii
predare
Obiectul microbiologiei. Istoricul microbiologiei. Clasificarea 2 Prelegere
generald a microorganismelor Dezbatere
Conversatia
Caracterizarea principalelor grupe de microorganisme utilizate in 2 Prelegere
scopuri industriale — drojdii Dezbatere
Conversatia
Caracterizarea principalelor grupe de microorganisme utilizate n 2 Prelegere
scopuri industriale — mucegaiuri (fungi filamentosi) Dezbatere
Conversatia
Caracterizarea principalelor grupe de microorganisme utilizate n 2 Prelegere
scopuri industriale — bacterii, virusuri Dezbhatere
Conversatia
Nutritia microorganismelor 2 Prelegere
Dezbatere
Conversatia
Metode de izolare si obtinere a culturilor pure. Importanta practica a 2 Prelegere
culturilor pure. Curba de crestere a culturii microbiene Dezbatere
Conversatia
Factori de control ai cresterii microorganismelor 2 Prelegere
Dezbatere
Conversatia
Procese metabolice ale microorganismelor 2 Prelegere
Dezbatere
Conversatia
Obtinerea si utilizarea culturilor starter in procese fermentative 2 Prelegere
industriale Dezbatere
Conversatia
Conceperea mediilor de cultura pentru fermentatii industriale 2 Prelegere
Dezbatere
Conversatia
Controlul proceselor fermentative 2 Prelegere
Dezbatere
Conversatia
Modelarea si optimizarea proceselor fermentative 2 Prelegere
Dezbatere
Conversatia
Controlul calitatii culturilor starter 2 Prelegere
Dezbatere
Conversatia
Modalitati de conservare si comercializare a culturilor starter 2 Prelegere
Dezbatere
Conversatia
Bibliografie
1. Dabija, A. — Microbiologia produselor alimentare — Note de curs, Universitatea din Bacau, 2007
2. Dabija, A. — Drojdia de panificatie — utilizari, perspective, Editura Tehnica - INFO, Chigindu, 2001
3. Dabija, A. — Biotehnologii in industria alimentard fermentativd, Editura PIM, Iasi, 2010
4. Dabija, A., et al. — Biotehnologii in industria alimentard fermentativd. Studii si lucrari practice, Editura PIM, lasi,

2010

Dabija,A. — Biotehnologia produselor lactate fermentate, Editura Performatica,2018
Dabija, A. — Biotehnologii in industria alimentard. Vol.1, Editura Performantica, lasi, 2019
Dabija, A. - Biotehnologii in industria alimentara.\ol.2, Editura Performantica, Iasi, 2019

©oNo G

Bahrim, G. — Microbiologie tehnica, Editura EVRIKA, Braila, 1999

Dabija, A. — Microbiologie industriald — Note de curs, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, 2023
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10. Dan, V. — Microbiologia alimentelor, Editura Alma, Galati, 2001
Tofan, C., et al. — Microbiologia produselor alimentare. Tehnici si analize de laborator, Editura AGIR, Bucuresti, 2002

Bibliografie minimala

1. Dabija, A. - Biotehnologii in industria alimentara. \/ol.2, Editura Performantica, lasi, 2019
2. Dabija, A. — Microbiologie industriald — Note de curs, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, 2022
3. Bahrim, G. — Microbiologie tehnica, Editura EVRIKA, Braila, 1999
4. Dan, V.- Microbiologia alimentelor, Editura Alma, Galati, 2001

Proiect

Nr. ore Metode de predare

Observatii

Tematica proiect:
Tehnici de izolare §i conservare a microorganismelor
Tehnici de evaluare a cresterii prin determinarea globala a
biomasei microbiene
Tehnici de evaluare a calitdtii microbiologice a culturilor
starter
Tehnici de evaluare a numarului de microorganisme
Etape elaborare proiect:
- prezentare generala
- studiul bibliografic
- alegere grup de microorganisme
- studiul experimental:
o faza de laborator
o faza de statie pilot
o faza industriala
- elaborare concluzii

Studiu de caz
Dezbatere

NERAEA ADNDN

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

- Capacitatea absolventilor de a identifica si de a solutiona probleme in scopul crearii de produse alimentare
sau /si imbunatatirii calitatii produselor alimentare existente

10. Evaluare
Ti - Pondere din
P Criterii de evaluare Metode de evaluare <
activitate nota finala
- insugirea principalelor notiuni, idei, teorii; Examen scris - test docimologic, 50%
Curs - cunoasterea problemelor de bazd din domeniu (CP1) urmat de verificarea orald a gradului
de indeplinire a cerintelor in lucrarea
scrisa
Proiect - insugirea principalelor notiuni, idei, teorii (CP5) Evaluare pe parcurs, evaluare finala 50%

- cunoagterea problemelor de bazi din domeniu

Standard minim de performanta

CURS:
e  Standarde minime pentru nota 5:
- insusirea principalelor notiuni, idei, teorii;
- cunoasterea problemelor de baza din domeniu
PROIECT:
e  Standarde minime pentru nota 5:
- insusirea principalelor notiuni, idei, teorii;
- cunoagterea problemelor de bazi din domeniu

Data completarii Semndtura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
04.09.2024 Prof. univ. ec.dr.ing. Adriana DABIJA Prof. univ. ec.dr.ing. Adriana DABIJA
fod—r el poi—rcda

Data avizarii

Semnatura responsabilului de program

23.09.2024

Prof.dr.ing. Mircea Adrian OROIAN
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Data avizdrii in departament

Semnatura directorului de departament

23.09.2024

Sef lucréri. dr. ing. Amelia BUCULEI
>,

/L=
7D

Data aprobarii in Consiliul academic

Semnatura decanului

23.09.2024

Prof.univ. dr.ing. Mircea Adrian OROIAN




