MICROBIOLOGIE SPECIALA

STRUCTURA

Programul de studii Tehnologia prelucrarii
produselor agricole

Anul de studii Il

Semestrul 3

Regimul disciplinei Disciplina obligatorie de

domeniu

Numarul total de ore pe sdptdménd Curs -2 ore; L- 2 ore

Numadrul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs —28 ore; L—28 ore

Numdrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Dobandirea de cunostinte, abilitati si aptitudini necesare dezvoltarii profesionale, precum si rezolvarii unor
probleme/situatii tipice domeniului de specialitate in conditii de eficacitate si eficienta; Familiarizarea studentilor
cu metodele de determinare a indicatorilor microbiologici, precum si cu procedurile de interpretare a
rezultatelor; Cunoasterea surselor de contaminare, a microbiotei si a defectelor de natura microbiana ale
produselor alimentare; Asigurarea calitdtii igienice a produselor alimentare, in scopul prevenirii aparitiei
toxiinfectiilor alimentare la consumator; Crearea de competente prin care absolventii sa dobandeasca
capacitatea de a executa, in mod responsabil si decizional, atributiile profesionale caracteristice domeniului de

specialitate, in conditii de independenta sau asistat.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

CURS

Capitolul 1 - Notiuni introductive: Caracterizarea principalelor grupe de microorganisme cu
importanta in industria alimentara (mucegaiuri, drojdii, bacterii, virusuri).

Capitolul 2 - Factorii impliciti care actioneaza asupra asociatiilor microbiene din alimente:
Rata specifica de inmultire, Simbioza, Antagonismul.

Capitolul 3 - Microbiologia laptelui: Contaminarea laptelui, Grupele de microorganisme din
lapte, Defecte de naturd microbiana a laptelui crud si pasteurizat.

Capitolul 4 - Microbiologia produselor lactate: surse de contaminare, defecte microbiene.
Capitolul 5 - Microbiologia carnurilor si a produselor din carne:Microorganisme de alterare,
Microorganisme patogene, Tipuri de alterare microbiana,

Capitolul 6 — Culturi starter folosite in industria alimentara.

Capitolul 7 - Microbiologia oualor si a produselor din oua: Factorii de aparare antimicrobiana,
Contaminarea oualor, Influenta diferitilor factori de prelucrare asupra calitatii produselor din
oua.

Capitolul 8 - Microbiologia mierii de albine.

Capitolul 9. Microbiologia apei potabile destinate consumului uman: Importanta pentru
sanatatea publicd, Microorganisme care polueaza apa, Bacterii cu rol de indicatori
microbiologici.

Capitolul 10. Microbiologia zaharului si a produselor din zahar.

Capitolul 11. Microbiologia cerealelor, legumelor, fructelor si condimentelor: surse de
contaminare; Tipuri de alterare.

Capitolul 12. Toxiinfectii alimentare.

LUCRARI PRACTICE L/S/P

1.Norme de protectia muncii. Conduita efectudrii examenului microbiologic.

2.Recoltarea, ambalarea si expedierea probelor in vederea executdrii analizelor
microbiologice. Tehnici de izolare a microorganismelordin alimente.

Nr. ore



3.Determinarea numarului total de germeni vii. Determinarea fincarcaturii in bacterii 2
anaerobe.

4.Determinarea prezentei si a numarului de bacterii coliforme. Determinarea speciei E. coli.
5.Determinarea bacteriilor din genul Proteus.

6.Determinarea prezentei si a numarului de stafilococi coagulaza pozitivi.

7.Determinarea prezentei si @ numarului de bacterii din specia Clostridium perfringens.
Determinarea prezentei in alimente a toxinei botulinice.

8.Determinarea speciei Bacillus cereus.

9.Determinarea bacteriilor din genul Salmonella, Shigella.

10.Determinarea speciei Vibrio parahaemolyticus.

11.Determinarea speciei Listeria monocytogenes.
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12.Determinarea din alimente a numarului de drojdii si mucegaiuri.

13. Izolarea si identificarea genului Campylobacter din produsele alimentare.
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14.Test lucrari practice temele 1 - 6.

15.Test lucrari practice temele 7 — 13.
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Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare | Pondere din nota
finala %
Curs Gradul de Tnsusire a Evaluare sumativa
informatiilor prin forma de
prezentate; Capacitatea | verificare - examen 70
de a utiliza cunostintele
asimilate
L/P/S Capacitatea de a aplica | Evaluare continua
in practica cunostintele | prin verificare
insusite practicd (10%), 30
verificare scrisa
(colocviu 20%)

Titularul activitatilor de curs: Sef lucr.dr. Suler Andra
Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Sef lucr.dr. Suler Andra



