R40 Anexa 1

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

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 Managementul Igienei, Controlul Calitatii Produselor Alimentare si
Asigurarea Sanatatii Populatiei

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei ‘ CONTAMINANTI MICROBIOLOGICI Al ALIMENTELOR
Titularul activitatilor de curs Sef. lucr. dr. ing. ALBU EUFROZINA
Titularul activitatilor aplicative Sef. lucr. dr. ing. ALBU EUFROZINA
Anul de studiu | [ | Semestrul | 2 | 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 - optionala, DF - facultativa

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

I a) Numar de ore, pe saptamana 3 | Curs| 2 | Seminar | - | Laborator/lucrari 1 | Proiect | -
practice

I b) Totalul de ore (pe semestru) din 42 | Curs | 28 | Seminar | - | Laborator/lucrari | 14 | Proiect | -
planul de invatamant practice
Il Distributia fondului de timp ore

I a) Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 35

1T b) Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 35

II ¢) Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 11

11 d) Tutoriat
11T Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual 11 (a+b+c+d) 81
Total ore pe semestru (1+11+111+1V) 125
Numarul de credite 7

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

Curriculum

Competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

Desfasurare a cursului Laptop, ecran de proiectie, videoproiector, tabla, creta
Desfagurare | Laborator Metode de lucru, standarde, reprezentari schematice, aparatura si materiale specifice.
aplicatii

6. Competente specifice acumulate

Competente

profesionale CP2. Realizarea controlului calitatii produselor alimentare §i asigurarea sanatatii populatiei.

Competente | CT1. Competente sociale:
transversale | - dezvoltarea de abilititi superioare de cercetare independenti si utilizare eficienti a
informatiei, a datelor experimentale;
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aplicative acumulate;

- dezvoltarea capacitatii de a valorifica, in situatii i contexte noi, cunostintele teoretico-

- dezvoltarea capacitatii de a actiona independent si creativ in abordarea si solutionarea
problemelor si de a exprima rezultatele activitatii sale argumentat, coerent si convingdtor.

7.

Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei

mediului;

Aprofundarea metodelor moderne de evaluare a riscului microbiologic, de
control al proceselor microbiologice si a interactiunii acestora cu calitatea

Cunoasterea metodelor moderne de control microbiologic al alimentelor, de
identificare a microorganismelor — agenti ai alterarilor si imbolnavirilor

8. Continuturi
Curs Nr. ore Metode de predare | Observatii
1. ROLUL SI ACTIUNEA MICROORGANISMELOR IN | 2
ALIMENTE 5 P
2. MODIFICARI DE NATURA MICROBIANA
SUFERITE DE ALIMENTE
3. CONTAMINANTI MICROBIOLOGICI AI LAPTELUI | 3
ST AT PRODUSELOR DERIVATE
4. CONTAMINANTI MICROBIOLOGICI AI CARNII SI 3
Al PRODUSELOR DERIVATE
5. CONTAMINANTI MI?ROBIOLOGICI AI OUALOR 1 Expunere, curs
6. MICROBIOLOGIA BAUTURILOR 2 interaciiv
7. MICROBIOLOGIA PRODUSI;LOR VEGETALE SI DE )
ORIGI ORIGINE VEGETALA
8. MICROBIOLOGIA CONSERVELOR 1
9. BOLI TRANSMISE PRIN ALIMENTE | 4
CONTAMINATE CU BACTERII PATOGENE
10. TOXICITATEA MICOTOXINELOR 2
11. CONTAMINANTI PARAZITARI Al ALIMENTELOR | 4
12. RECAPITULAREA NOTIUNILOR PREDATE LA CURSUL | 2
DE CONTAMINANTI AT ALIMENTELOR
Bibliografie

Albu E. — Contaminanti ai alimentelor, Suport Curs Masterat — Anul | (format electronic), 2024;
Bahrim G. — Microbiologie tehnica, Editura EVRIKA, Briila, 1999;
Banu, C., s.a., — Biochimia, microbiologia si parazitologia carnii, Editura Agir, Bucuresti, 20006;
Cartwright, C., P., Veazey, F., J., Rose, A., H. — Journal of General Microbiology, 1987;

Dan V.
Dan V.

— Microbiologie Industriala, Galati, 1975;

— Microbiologia alimentelor, Editura Alma, Galati, 2001;

Rotar R. — Curs “Microbiologia produselor alimentare”, tiparit in Editura Universitatii Suceava, pg.195, 2001;

Rotar R. — Bioprocese in tehnologia produselor fermentative” Editura Universitatii Suceava, 2006.

Laborator Nr. ore Metode de predare | Observatii
1. PRELUCRAREA NORMELOR DE PROTECTIA | 2 Expunere,
MUNCI SI A NORMELOR PSI. PREZENTAREA Problematizare,
TEMATICII DE LABORATOR, BIBLIOGRAFIEI SI A Conversatie,
APARATURII DE LABORATOR Observatie dirijata
2. DETERMINAREA INCARCARII MICROBIENE A |2 Conversafie
MEDIULUI (AER, APA, SOL)
3. METODE DE IDENTIFICARE A MICROFLOREI DE |,
CONTAMINARE DIN PRODUSE LACTATE
4. STUDIUL MICROFLOREI DE CONTAMINARE A |2
PRODUSELOR DIN CARNE
5. STUDIUL CONTAMINANTILOR MICROBIOLOGICI | 2
AI GRASIMILOR COMPLEXE
6. METODE DE IDENTIFICARE A MICROFLOREI DE | »
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CONTAMINARE A FRUCTELOR §I LEGUMELOR
7. EVALUAREA CUNOSTINTELOR DOBANDITE iN |2
ACTIVITATEA DE LABORATOR

Bibliografie

lonescu A. s.a. — Indrumar de analize In biotehnologii, Galati, 2000;

Dan V. — Microbiologia alimentelor, Editura Alma, Galati, 2001;

Rotar R. — Bioprocese in tehnologia produselor fermentative” Editura Universitatii Suceava, 2006.

Tofan C., Bahrin G., Nicolau A., Zara M. — Microbiologia produselor alimentare. Tehnici si analize de laborator,
Editura Agir, Bucuresti, 2002, Bucuresti.

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

Tematica abordata in cadrul disciplinei asigura dobandirea cunostintelor specifice domeniului ingineria produselor

armonizarea cu cerintele angajatorilor privind competitivitatea.

10. Evaluare
Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere d[n
activitate nota finala
Cunoasterea notiunilor de baza specifice Examen scris — test docimologic 50%
curs disciplinei (CP2);. . . S urmat de verificarea orali a
Cunoasterea terminologiei specifice disciplinei gradului de indeplinire a cerintelor
(CT1); in lucrarea scrisa
Cunoagsterea si aplicarea corecta a unor Test 50%
Laborator metode moderne de control microbiologic al
alimentelor (CP2, CT1).

Standard minim de performanta

Nota 5 la examen:
- cunoasterea celor mai importanti contaminantilor microbiologici ai principalelor materii prime §i produse
alimentare;
- cunoagsterea principalelor specii de microorganisme implicate in toxiinfectii alimentare;
- cunoasterea contaminantilor parazitari ai alimentelor
Nota 5 la laborator:
- utilizarea corectd a termenilor specifici disciplinei;
- cunoagterea metodelor de identificare a contaminantilor microbiologici ai principalelor materii prime si
produse alimentare;

Data completarii Semndtura titularului de curs Semndtura titularului de aplicatie
10.09.2024 Sef. lucr. dr. ing. ALBU EUFROZINA | Sef. lucr. dr. ing. ALBU EUFROZINA
// ,// /
Q#f}z”‘ At
Data avizarii Semnatura responsabilului de program
23.09.2024 Prof.univ.dr.ing.Sonia Amariei
\ A
\\ - 4 "l‘_, (
Data avizarii In departament Semnatura directorului de departament
23.09.2024 Sef. lucr. dr. ing. Amelia BUCULEI
5
5
Data aprobadrii in Consiliul facultatii Semnatura decanului
23.09.2024 Prof. univ. dr. ing. Mircea OROIAN
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