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FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea de Stiinte Agricole si Medicind Veterinara din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Stiinta si Tehnologia Alimentelor

1.3. Departamentul

Stiinta Alimentelor

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii?

Ciclul 1. Studii universitare de licenta

1.6. Specializarea/ Programul de studii

Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole / TPPA

1.7. Forma de invatamant IF
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea MICROBIOLOGIE SPECIALA
disciplinei
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. univ. dr. Ancuta Mihaela Rotar
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Asist. dr. Laura Cot
proiect
2.4. Anul de studiu Il | 2.5. Semestrull 1V | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut? DD
evaluare inua | disciplinei ———
Continua P Obligativitate®* | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numir de ore pe saptamana-— 4 | din care: 3.2. curs 2 | 3.3. seminar/ laborator/ proiect 2
forma cu frecventa
?'4':[0@ ore din planul de 56 | din care: 3.5.curs 28 | 3.6.seminar/laborator 28
invatamant
Distributia fondului de timp ore
3.4.1. Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 13
3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteci, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
3.4.3. Pregatire seminare/laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4. Tutoriale 4
3.4.5. Examiniri 7

3.4.6. Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual

44

3.8. Total ore pe semestru

100

3.9. Numairul de credite*

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Cunostinte de microbiologie generala, chimia alimentelor, biochimie, inocuitatea produselor

alimentare

4.2. de competente | Cunoasterea proprietitilor morfologice, fiziologice si biochimice ale principalelor grupe de
microorganisme cu incidentd in microbiologia alimentelor.
Cunoasterea conditiilor de cultivare si de cuantificare a microorganismelor contaminante ale

alimentelor.

inconjurétor.

Manipularea probelor biologice in conditii de securitate pentru utilizator si mediul
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Sala de curs dotata cu sistem de proiectie; conexiune internet.
Manuale didactice:

1. Ancuta M. Rotar, Carmen R. Pop, 2017, Microbiologia alimentelor, Ed.
AcademicPress, Cluj-Napoca, Romania, ISBN 978-973-744-615-2, 194
Pg.

2. Ancuta M. Rotar, Carmen R. Pop, 2015, Microbiologia produselor
alimentare, Ed. AcademicPress, Cluj-Napoca, Romania, ISBN 978-973-
744-483-7, 272 pg.

3. Sorin Apostu, Ancuta M. Rotar, 2012, Microbiologia produselor
alimentare, vol 2, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca, Romania, ISBN 978-973-
53-0886-5, 310 pg.

Note de curs: explicatii suplimentare, discutii tematice, dezbateri.

Prezentare curs in format pptx: titular curs: Prof. univ. dr. Ancuta Mihaela Rotar.
Suport logistic: videoproiector, tabla interactiva si prezentari PowerPoint.
Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la
examen.

laboratorului/ proiectului

5.2. de desfasurare a seminarului/ | Manuale didactice:

Carmen R. Pop, Ancuta M. Rotar, 2021, Microbiologie speciald — Tndrumator de
lucrari practice, Ed. Mega, Cluj-Napoca, Romania, ISBN 978-606-020-426-8, 144
Pg

Note de laborator/seminar: explicatii suplimentare, discutii tematice, dezbateri.
Locul de desfasurare: USAMV-ICAR, Laboratorul de microbiologie — sala 25.
Aparatura de laborator: Microscop fotonic, lampa UV, termostat, conexiune la gaz;
dotari conexe (autoclav, etuva, ustensile specifice).

Reactivi si consumabile de laborator specifice: medii de cultura, alcool etilic,
coloranti pentru realizarea preparatelor microscopice, lame, lamele.

Participarea la 100% din lucrarile de laborator/seminar este conditie pentru
participarea la examen.

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

CS. efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor

Competente
transversale

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

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

Disciplina de domeniu (DD) de cunoastere avansatd care permite dezvoltarea
cunostintelor privind clasificarea si caracterizarea microorganismelor cu impact in sectorul
alimentar. Studiul conditiilor microbiologice de producere a alimentelor in conditii care sa
asigure stabilitatea biochimica, inocuitatea si siguranta alimentara.

Utilizarea microorganismelor utile pentru diversificarea gamei de produse alimentare,
conservarea si imbunatatirea valorii nutritive i a caracterului functional.

Cunoasterea normativelor si a criteriilor microbiologice de apreciere a calitatii si a
metodelor de control microbiologic al alimentelor.

7.2. Obiectivele specifice

Obtinerea de rezultate ale invatarii care au drept finalitate formarea de competente si
abilitati care sd se bazeze pe corelarea informatiilor primite cu cele Insusite la alte
discipline precum Biochimie si Biotehnologie.
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Cunoasterea notiunilor generale referitoare la sursele de contaminare ale alimentelor cu
microorganisme cu implicatii in asigurarea inocuitatii produselor alimentare si a sigurantei
alimentare.

Caracterizarea grupelor de microorganisme implicate in alterarea alimentelor si inducerea
de riscuri biologice prin consum de alimente contaminate (intoxicatii, toxiinfectii
alimentare, imbolnaviri).

Cunosterea efectelor benefice ale microorganismelor in producerea de alimente si
asigurarea stabilitdtii in timpul pastrarii (culturi starter si culturi probiotice).

8. Continuturi

8.1. CURS Metode de predare Observatii

Microbiologia laptelui si produselor lactate

Semnificatia microorganismelor care contamineaza laptele.

Microorganisme nepatogene. Microorganisme patogene. Prelegerea; explicatia; 2 prelegeri

Modificari organoleptice ale laptelui si produselor lactate problematizarea; studiul de

produse de microorganisme. Influenta diferitelor prelucrari caz; conversatia

termice asupra microorganismelor din lapte. Culturi selectionate

folosite la fabricarea produselor lactate.

Microbiologia carnii si preparatelor din carne

Microbiologia carnii crude refrigerate. Microbiologia carnii Prelegerea; explicatia;

congelate. Microbiologia carnii tocate. Microbiologia carnii si | problematizarea; studiul de 2 prelegeri

produselor din carne deshidratata. Microbiologia carnii §i a caz; conversatia

preparatelor din carne sérate. Microbiologia carnii de pasare.

Microbiologia conservelor Prelegerea; explicatia;

Controlul calitatii microbiologice al conservelor. problematizarea; studiul de 2 brelegere

Principalele grupe de microorganisme intalnite in conserve. caz; conversatia preteg

Microbiologia oualor si produselor din oua Prelegerea; explicatia;

Microbiologia mierii problematizarea; studiul de 1 prelegere

caz, conversatia

Microbiologia cerealelor, fiinii de griu si a painii Prelegerea; explicatia;

Grupe de microorganisme si nivel de contaminare. Microorganisn| problematizarea; studiul de

alterare. caz; conversatia 1 prelegere

Bolile painii

Microbiologia berii si a vinului

Grupe de microorganisme $i nivel de contaminare.

Microorganisme de alterare. Prelegerea; explicatia; 2 prelegere

Microorganisme patogene. Metode folosite pentru Conversatia

reducerea nivelului de contaminare. Control microbiologic al

berii si al vinului

Microbiologia zaharului

Grupe de microorganisme si nivel de contaminare. . C

Microorganisme de alterare. prlelegefea’ ex_phcapa},

Microorganisme patogene. Metode folosite pentru reducerea prob ema.tlzarea, stu_dlu de 1 prelegere
- : ! caz; conversatia

nivelului de contaminare.

Control microbiologic al zahdrului.

Microbiologia fructelor si legumelor

Generalitati si particularitati Prelegerea; explicatia;

Microorganismele ca contamineaza legumele si fructele problematizarea; studiul de 2 preleeri

Impoprtanta conditiilor de recoltare, transport si depozitare] caz; conversatia preteg

calitatea fructelor si legumelor

Microbiologia condimentelor

Grupe de microorganisme si nivel de contaminare. Prelegerea; explicatia;

Microorganisme de alterare. Microorganisme patogene. problematizarea; studiul de 1 prelegere

Metode folosite pentru reducerea nivelului de caz; conversatia

contaminare. Control microbiologic al condimentelor.

| 8.2. LUCRARI PRACTICE | Metode de predare Observatii
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Identificarea principalilor parametrii microbiologici
care se cerceteaza la produsele alimentare conform
normativelor in vigoare

Expunere, explicatie,
demonstratie, studiu de caz

2 lucrari laborator (4 ore)

Analiza microbiologica a apei, aerului, a
suprafetelor de lucru si a ambalajelor

Expunere, explicatie,
demonstratie, studiu de caz

2 lucrari laborator (4 ore)

Analiza microbiologica a produselor de origine animala
Analiza microbiologica a laptelui si a produselor lactate

Expunere, explicatie,
demonstratie, studiu de caz

1 lucrare laborator (2 ore)

Analiza microbiologicad a carnii si a produselor din
carne. Flora normala. Flora patogena.
Analiza microbiologica a pestilor, crustaceilor si molustelg

Expunere, explicatie,
demonstratie, studiu de caz

2 lucrari laborator (4 ore)

Analiza microbiologica a semiconservelor si
conservelor
Analiza microbiologicd a ouilor si a produselor din oud

Expunere, explicatie,

: . 1 lucrare laborator (2 ore
demonstratie, studiu de caz ( )

Expunere, explicatie, 1 lucrare laborator (2 ore)

demonstratie, studiu de caz

Analiza microbiologica a berii i a vinului

Expunere, explicatie, 1 lucrare laborator (2 ore)

demonstratie, studiu de caz

Analiza microbiologicd a cerealelor si derivatelor

Analiza microbiologica a condimentelor Expunere, explicatie, 1 lucrare laborator (2 ore)

demonstratie, studiu de caz

Expunere, explicatie, 1 lucrare laborator (2 ore)

demonstratie, studiu de caz

Analiza microbiologica a zahdrului si a a mierii

Expunere, explicatie, 1 lucrare laborator (2 ore)

demonstratie, studiu de caz

Analiza microbiologica a fructelor si legumelor

Corelarea cunostintelor practice cu cele teoretice pentru
determinarea si identificarea principalelor -
microorganism din alimente

1 lucrare laborator (2 ore)

Bibliografie Obligatorie:

Note curs 2024 — Microbiologia produselor alimentare, Prof. Dr. Ancuta Mihaela Rotar

Note lucrari de laborator/seminar 2024 — Microbiologia produselor alimentare, Asist. Dr. Laura Cot

Apostu S., Ancuta M. Rotar — “Microbiologia produselor alimentare®, vol. 2, Ed. Risoprint, 2012, Cluj-Napoca

Apostu Sorin, Mihaela-Ancuta Rotar, Carmen R. Pop — “Microbiologia produselor alimentare®, vol.3, Ed. Risoprint,
2012, Cluj-Napoca

Pop Carmen R., Rotar Ancuta M - Microbiologie speciala, MEGA, 2021, CLUJ-NAPOCA, ROMANIA, ISBN 978-606-
020-426-8

Bibliografie Facultativa: Barzoi D., Meica S., Negrut M. — “Toxiinfectiile alimentare”, Ed. Diacon Coresi, 1999,
Bucuresti
Dan Valentina — “Microbiologia produselor alimentare”, vol. 1 si 2, Ed. Alma, 1999

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

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene si tine cont de nivelul de pregatire al studentilor.
Cursul este important/fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti in domeniul absolvit.
Studentii trebuie sa raspunda exigentelor de pregatire pentru un specialist competent prin gradul ridicat de aplicabilitate
si de actualitate al continutului disciplinei (identificarea si solutionarea problemelor de naturd microbiologica care pot sa
intervind pe fluxul tehnologic de obtinere a produselor alimentare).

10. Evaluare
10.3.
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare Pondere din
nota finala
10.4. Curs Aphc.are.a loiglca, .corecta si cooerenta Evaluare scrisi 50%
a notiunilor insusite
10.5. Seminar/Laborator Capacitatea de a efectua analize si de Colocviu (C) (Teste de
interpretare a rezultatelor obtinute. evaluare in cadrul orelor de 50%
laborator)

10.6. Standard minim de performanti

Cunoasterea a 50% din informatia continutd in curs.
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Cunoasterea a 50% din informatia furnizata la lucrari practice/seminar.

Prezenta 100% la lucrari practice/seminarii este obligatorie.

Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen.

Descrierea unei determinari microbiologice, incluzand argumentarea metodelor, a tehnicilor, a procedeelor aplicate.
Elaborarea unei solutii in echipa pentru eliminarea factorilor de risc biologic intr-un proces tehnologic.

1
2

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
(disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

8 Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO

(disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).

4 Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu ( activitati didactice si studiu individual).

Titular curs Titular lucrari laborator/seminarii
Data completarii Prof. univ. dr. Ancuta Mihaela Rotar Asist. dr. Laura Cot

06.09.2024 o :
#ﬁ:ﬁ'{f{ (s 2 (:)

Coordonator disciplina
Prof. univ. dr. Ancuta M. Rotar
Data avizarii in %.; 7[( {E/a—-
departament A
12.09.2024 Director de departament
Prof. univ. dr. Ramona Suharoschi
Data avizarii in Consiliul
Facultatii Decan
27.09.2024 Prof. univ. dr. Elena Mudura



