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1. Date despre program
Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului
Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
Ciclul de studii Licenta
Programul de studii Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
2. Date despre disciplina
Denumirea disciplinei Microbiologie speciala
Anul de studiu | 1 | Semestrul | 4 | Tipul de evaluare E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentala, DS - de specializare, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionald, DFA — facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana 5 |Curs | 3 | Seminar - | Laborator/ 2 Proiect -
Lucrari practice
1 b) Totalul de ore pe semestru din planul 70 |Curs | 42 | Seminar - | Laborator/ 28 | Proiect -
de Invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II. Studiu individual 28
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati):
Total ore studiu individual (II+I1I) 30
Total ore pe semestru (L.b+II+III+IV) 100
Numarul de credite 4
4. Competente specifice acumulate
Competente transversale|
Competente profesionale] CP8. Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor.
CP17. Asigura conformitatea produsului finit cu cerintele.
5. Rezultatele invatarii
Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul evalueaza proprietatile
organoleptice, fizico-chimice si
imicrobiologice ale materiilor prime si ale
produselor alimentare.
Studentul/absolventul identificd
imicroorganismele care conduc la aparitia unor
boli si care influenteaza calitatea materiilor
prime de origine vegetala si animala si a
roduselor alimentare.

Studentul/absolventul explica principiile
fundamentale ale stiintei alimentului,
caracteristicile nutritionale si functionale
ale produselor alimentare.

produselor alimentare.

Studentul/absolventul gestioneaza procesele
de productie in vederea optimizarii si
reducerii pierderilor de productie si a
costurilor generale de fabricatie.
Studentul/absolventul gestioneaza influenta
conditiilor de mediu si interactiunea dintre
imicroorganisme, cu impact asupra

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

cu importanta in industria alimentara.

ale produselor alimentare

Obiectivul general al disciplinei e Insusirea si valorificarea notiunilor de baza referitoare la microorganismele

e Formarea de capacititi necesare aplicdrii metodelor de identificare si
control a microorganismelor posibil contaminante ale materiilor prime si

7. Continutul predarii si invatarii

Curs Nr. Metode de predare Observatii
ore
I. SURSE SI MICROORGANISME DE CONTAMINARE A Prelegerea, explicatia,
PRODUSELOR ALIMENTARE dezbaterea
1.1. Surse naturale de microorganisme. Microbiota aerului, a apei 3
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si a solului.
1.2. Microbiota specifica si nespecifica a alimentelor.
1.3. Microorganisme de alterare.
1.4. Microorganisme — agenti ai toxiinfectiilor alimentare.

II. MICROBIOLOGIA LAPTELUI SI A PRODUSELOR
DERIVATE

2.1. Surse de contaminare a laptelui materie prima.

2.2. Microorganisme nepatogene si patogene din lapte si
modificarile organoleptice produse de acestea.

2.3. Culturi selectionate (starter) folosite la fabricarea produselor
lactate. Evolutia bacteriilor lactice in timpul fermentarii $i maturarii
branzeturilor.

I1I. MICROBIOLOGIA CARNII SI A PREPARATELOR DIN
CARNE

Surse interne si externe de contaminare a carnii. Microbiologia
carnii crude refrigerate.

Microbiologia carnii tocate.

Microbiologia carnii si produsele din carne sarate gi/sau afumate.

Microbiologia preparatelor de carne tratate termic la nivel de
pasteurizare. Microbiologia semiconservelor in cutii.

Microbiologia carnii de pasare.

Microbiologia carnii de peste crustacee si moluste.

IV. MICROBIOLOGIA OUALOR si produselor din oua.

V. MICROBIOLOGIA VINULUI, A BERII ST A BAUTURILOR
ALCOOLICE

VI. PROCESE MICROBIOLOGICE IN INDUSTRIA
BAUTURILOR RACORITOARE NEALCOOLIZATE

VII. MICROBIOLOGIA CEREALELOR, A FAINURILOR.
ASPECTE MICROBIOLOGICE LA FABRICAREA PAINII ST A
PRODUSELOR DERIVATE

VIII. PROCESE MICROBIOLOGICE LA FABRICAREA
DROJDIEI COMPRIMATE

IX. MICROBIOLOGIA ZAHARULUI SI A PRODUSELOR
ZAHAROASE. IMPLICAREA MICROORGANISMELOR CARE
CONTAMINEAZA FRECVENT ZAHARUL SI PRODUSELE
ZAHAROASE

X. MICROBIOLOGIA ULEIURILOR SI A PRODUSELOR
DERIVATE

XI. MICROBIOLOGIA FRUCTELOR SI LEGUMELOR
Principalele tipuri de alterare a fructelor si legumelor produse de
microorganisme.

Conservarea legumelor si fructelor, implicatii microbiologice in
conservare si fermentatie lactica.

XII. MICROBIOLOGIA CONSERVELOR
Principalele grupe de microorganisme intalnite in conserve.

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

Bibliografie minimala recomandata

1. Albu E., Microbiologie speciald, note de curs, Suceava, 2026.
2. Golban R., Microbiologie generala - manual, Editura Tehnica-UTM, 2026.

3. Apostu S., Rotar M.-A., Microbiologia produselor alimentare, vol. 2, Ed. Risoprint, 2012, Cluj-Napoca.

4. Apostu S., Rotar M.-A., Pop C., Microbiologia produselor alimentare, vol. 3, Ed. Risoprint, 2012, Cluj-

Napoca.

5. Dan V., Microbiologia alimentelor, Editura Alma, Galati, 2001,
Aplicaii (laborator) oNrre. Metode de predare Observatii
Norme de protectia muncii in laboratorul de microbiologie. 2
Tehnici de cultivare a microorganismelor. Medii de cultura. 2 | Demonstratia, exercitiul,
Tehnica prepararii mediilor de cultura. observafia, dezbaterea unor
Determinarea microaeroflorei din spatiile de lucru si de p | studiidecaz
depozitare.
Controlul igienic al suprafetelor de lucru si al ambalajelor. 2
Controlul igienic al mainilor. 2
Analiza microbiologica a apei. 2
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Tehnici de insamantare a microorganismelor din produsele 2
alimentare. Tehnica dilutiilor decimale.

Analiza microbiologica a laptelui si produselor lactate. 2

Analiza microbiologicd a carnii si produselor din carne. Flora 2
normala. Flora patogena.
Analiza microbiologica a pestilor, crustaceilor si molustelor.

Analiza microbiologica a cerealelor si derivatelor. 2

Analiza microbiologica a semiconservelor si conservelor. 2

Analiza microbiologica a oualor.

Analiza microbiologicd a fructelor si legumelor. 2

Analiza microbiologica a berii si vinului. Analiza microbiologica 2

a condimentelor.

Evaluarea cunostintelor dobandite 1n activitatea de laborator 2 Test de laborator

Bibliografie minimala recomandata

1. Albu E., Microbiologie speciald, caiet de lucrari practice, Suceava, 2026.

2. Apostu S., Rotar M.-A., Microbiologia produselor alimentare, vol. 2, Ed. Risoprint, 2012, Cluj-Napoca.

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

8. Evaluare
Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare Pf)ndere
activitate din novt a
finala
Cunoasterea si explicarea caracteristicilor microorganismelor specifice | Examen scris, urmat de
diferitelor grupe de produse alimentare, a surselor de contaminare, a | verificare orald a gradului 60%
proceselor de alterare si a implicatiilor microbiologice asupra calitatii si | de indeplinire a cerintelor
sigurantei alimentelor. din lucrarea scrisa.
Evaluare | Aplicarea cunostintelor pentru identificarea microorganismelor de alterare
finala si a celor patogene, explicarea modificarilor microbiologice ale produselor
alimentare si selectarea metodelor adecvate de control microbiologic.
Analizarea si interpretarea situatiilor specifice contaminarii si alterarii
produselor alimentare, argumentarea raspunsurilor si formularea
concluziilor privind calitatea si siguranta microbiologica a acestora.
Cunoasterea principiilor si etapelor metodelor de analizd microbiologica a| Evaluarea continud, 40 %
materiilor prime, produselor alimentare, apei si suprafetelor de lucru. urmarind participarea actival
Aplicarea tehnicilor de cultivare, insamantare si dilutie, efectuarea analizelor| la lucrarile de laborator si
Evaluare microbiologice specifice diferitelor grupe de produse alimentare si| teste scrise pe parcurs
pe parcurs | interpretarea rezultatelor obtinute. pentru verificarea

Respectarea normelor de protectia muncii, igiena si biosecuritate, utilizarea
responsabild a aparaturii si materialelor de laborator si formularea
concluziilor pe baza rezultatelor analizelor microbiologice.

cunostintelor teoretice.

Data completarii

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de laborator

15.09.2026

S.l. dr.ing. ALBU Eufrozina

_/{/
SHthr,

- o

S.l. dr.ing. DRANCA Florina

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

17.09.2026

/)
V, e,

Sef de lucrari univ. dr. ing. Eufrozina ALBU

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

17.09.2026

et

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
7

Data aprobarii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

17.09.2026

Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
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