1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Instituia de indtamant superio

Universitatea Tehnicdin Cluj-Napoca,
Centrul Universitar Nord Baia Mare

1.2 Facultatea

Stiinte

1.3 Departamentul

Chimiesi Biologie

Ingineria produselor alimentare

Biologie

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Specializarea / Programul de
studii

BIOLOGIE / BIOLOG

1.7 Forma de Trizamant

IF — invatamant cu frecved

1.8 Codul disciplinei

29.30

2. Date despre discipli&

2.1 Denumirea disciplinei MICROBIOLOGIA ALIMENTELOR

2.2 Aria de cofinut Inte

rdisciplinaritatea n studiul biologiei.

Analiza si interpretarea biodiversitatii.

2.3 Responsabil de curs

Conf. dr. Marian JELEA — marian.jelea@cunbm.utoty;.

2.4 Titularul activistilor de seminar /

laborator / proiect

Conf. dr. Marian JELEA — marian.jelea@cunbm.utctu;.

2.5 Anul de studiu |1l [2.6 Semestrul| 1 |2.7 Tipul de evaluarfC | 2.8 Regimul discipline{ DF/DOF
3. Timpul total estimat
3.1 Numir de ore pe#ptimari 4 | dincare: 3.2cur{ 2 3.3 seminar / laborator | 2
3.4 Total ore din planul de famant | 56 | din care: 3.5cur{ 28 | 3.6 seminar/laborator | 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dugi manual, suport de curs, bibliografienotite 28
Documentare suplimentain biblioted, pe platformele electronice de specialitatee teren 28
Pregitire seminarii / laboratoare, teme, referate, goliiosi eseuri 28
Tutoriat -
Examiriri 4
Alte activititi (simpozioane studenesti, vizite de studiu) 12
3.7 Total ore studiu individual 100
3.8 Total ore pe semestru 156
3.9 Nunarul de credite 6

4. Precondtii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum » Cunatinte generale de Microbiologie genéral

» Competere cognitive: identificarea, descriergiautilizarea adecvata naiunilor
specifice; dgnerea n@unilor de baz in domeniul microbiologiei generale.

4.2 de competea » Competere acionale: de informarei documentare; de activitate de gry

ustensil

operaionalizarea si aplicarea cungntelor generale; de manipulare

elor de laborator.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de degurare a cursului» Sak de curs dotétcu sistem de proi¢e, conexiune internet, tabl




5.2. de degkurare a » Laborator Cercetare Microbiologie (S28A),
seminarului/laboratorului | (cu dotrile specifice: hat microbiologici, autoclav, etuy, incubatoars

» Laborator Didactic Microbiologie (S22);

microscoape, agitatoare, becuri de gaz,ast&;lustensile, reactivi specifici)

6. Competenele specifice acumulate

Competere profesionale

CUNOSTINTE:

e C4.1 Idenificarea conceptelor, metodelor, tehnicilor, pra@eldr uzuale de observd
investigare/explorare a sistemelor biologice.

e C4.2 Explicarea utilizarii de echipamente/ instratee tehnici/ metode de lucru pef
investigarea sistemelor biologice

ABILIT ATI:

» C4.3 Realizarea demersului investigativ pentrueasaa si monitorizarea sistemelor biologic

» C4.4 Analiza critica a demersului investigatirgerpretarea pertinenta a datelor obtinute.

\U

ABILIT ATI:
» C4.3 Realizarea demersului investigativ pentrueasaa si monitorizarea sistemelor biologic
C4.4 Analiza critica a demersului investigatiirgerpretarea pertinenta a datelor obtinute.

\U

Competere
transversa

» CT1. Realizarea responsabi$i eficienti a sarcinilor aferente profesiilor din domeniu
respectarea principiilor de etica profesionala

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

7.1 Obiectivul generg in diferitele etape ale proceslor biotehnologicebieere a produselor alimenta
al disciplinei » Formareasi manifestarea unei atitudini pozitivg responsabile f& de ace

» Cunogterea de dtre studen a naiunilor generale privind rolul microorganisme

domeniustiintific.

[€.

7.2 Obiectivele |» Sa cunoasg principalele gupe de igroorganisme implicate n alteral
specifice alimentelor.

» Sa cunoassg rolul microorganismelor in apaa unor modifié@ri utile a diferitelo
produse alimentare, modalite de a dirija activitatea microbian ca si
posibilititile de combatere a microorganismeloéuhtoare pentru evotia
normak a produselor alimentare.

» Si aplice metode/tehnicilor de izolare, cultivare,aexnaresi caracterizare
microorganismelor.

» Si dezvolte abilidti de identificare a microorganismelor prin aplicatestelg
biochimice necesare evidemii activitatilor metabolice.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predarn Observai

8.1.1.

1. MICROORGANISME CU IMPORTAN TA IN INDUSTRIA
ALIMENTAR A Prelegere fronta|
1.1. Principalele grupe de bacterii cu importatd in industria)j cu stimularea

alimentara: Enterobacterii; Bacili Gma negativi saprofi; Bacteri| interactivititii prin 2 ore
acetice; Vibrioni;Brucella si bacterii Tnrudite; Micrococki stafilococi| problematizare
Streptococi; Lactobacili; Listeria; Actinobactedacterii sporulate aerol

Bacterii sporulate anaerobe.

8.12. Expiioata.

1.2. Drojdii cu importanta in industria alimentara. Converéga 2 ore

Drojdii contaminante.

euristic




8.1.3. Prelegerea
1.3. Mucegaiuri cu importanta n industria alimentara. Genuri si speci Conversgaa 2 ore
toxicogene. euristia
8.1.4. Prelegerea 2 ore
1.4. Virusuri transmisibile prin alimente. Explicaia
8.1.5.
2. MICROBIOTA ALIMENTELOR SI INCIDEN TA Prelegerea
MICROORGANISMELOR CONTAMINANTE -9 2 ore
. . Explicaia
2.1. Surse naturale de microorganisme. ’
2.2. Microbiota alimentelor.
LS Prelegerea
3. CONTROLUL MICROBIOLOGIC AL LAPTELUI  SI Explicaia
PRODUSELOR LACTATE. NORME MICROBIOLOGICE. C plicaie 2 ore
; . : L onverséa
Laptele materie prith (crud); lapte de consum (pasteurizat); lapte N
. euristia
lapte condensat; produse lactate acide
Sl (?c:ﬁi/eegrigila 2 ore
Frisca; smantaa; unt; branzeturi; inghata. P
euristic
8.1.8. ]
4. CONTROLUL MICROBIOLOGIC AL OU ALOR SI A Prelegerea
PRODUSELOR DIN OUA. Explicaia 2 ore
5. CONTROLUL MICROBIOLOGIC AL C ARNII SI A Converséa
PREPARATELOR DIN CARNE euristia
Surse de contaminare; Alier microbiene.
8.1.9. Prelegerea
Controlul microbiologic; Norme microbiologice. Conversgaa 2 ore
euristia
8.1.10.
6. CONTROLUL MICROBIOLOGIC AL VINULUI
6.1. Microorganisme permanent utile, candat utile
. Prelegerea
si daunitoare )
. : _ . Conversaa 2 ore
6.2. Microbiota strugurilogi a mustului euristici
6.3. Rolul drojdiilor in fermentarea mustului
6.4. Ferment#a spontaé a mustului de struguri
6.5. Ferment# malo-lacti@
8.1.11.
_6.6. BQ|I§I _defgcte microbiene ale vinurilor. Controlul mibrologic Tn Prelegerea
industria vinurilor .
. . : . . . Converséa 2 ore
6.7. Procese microbiologice la fabricarea spirtului euristic
6.7.1. Obinerea spirtului din materii prime amidonoase
6.7.2. Obinerea spirtului din melas
8.1.12. Prelegerea
7. CONTROLUL MICROBIOLOGIC AL BERII Explicaia 2 ore
7.1. Procese microbiologice lafabricarea berii Conversgaa
7.2. Alteari microbiene ale berii. Controlul microbiologic. euristia
8.1.13.
8. MICROBIOLOGIA CEREALELOR, F AINURILOR S|
PRODUSELOR DERIV:ATE_ o Prelegerea
Microbiota cerealelor, afnurilor, crupelor, painiisi a produselor ¢ Explicaia
panificaie. c plicale 2 ore
: _ o -~ onverséa
Influenta microorganismelor asupra cerealelor depozitatea fainii. euristici

Defectesi boli ale painii produse de mucegaiuri, drogdibacterii.
Controlul microbiologic al cerealelasi produselor cerealiere. Contrg

microbiologic al finii.




8.1.14
9. MICROBIOLOGIA PREVIZIONAL A E;e;ﬁgg{aea
9.1. Etapele modeirii cre [Jterii microbiene: Conversaa 2 ore
9.1.1. Clasificarea modelelor; 9.1.2. Aplida microbiologie euristic
previzionale; 9.1.3. Baze de modele.
Bibliografie:

1. Barzoi, D. 1985. Microbiologia produselor alimentaie origine animal Ed. Ceres. Bucusg.
2. Dan Valentina, Oancea loana, Kramer Cristina, Adexgareta, Tofan Clemansd991. Controlu

microbiologic al produselor alimentare. Univers&aGalds.

3. Dan, Valentina. 1999. Microbiologia produselor aimare. Vol. |. Ed. Alma. Gatia
4. Dan, Valentina. 2000. Microbiologia produselor ammare. Vol. Il. Ed. Alma. Galia
5. Oprean Letia. 2000. Microbiologie alimentarEd. Universitéi Lucian Blaga. Sibiu.
6. Oprean Letia. 2000. Microbiologie generalEd. Universitéi Lucian Blaga. Sibiu.
7. Tofan, Clemansa. 2004. Microbiologie alime#tdfd. Agir. Bucurgti.
8. 2 Laborator Metode de predar{ Observai
8.2.1.
1. ETAPE ALE ANALIZEI MICROBIOLOGICE
1.1. Condtii necesare la recoltarea, transportul,si pregatirea Prelegerea frontal
probelor pentru analiza microbiologica. Recoltarea probelor. Tehr; Lucrari practice 2 ore
de recoltare. Transportul probelor. Ritrga probelor. Demonstréda
1.2. Sisteme de analiza probelor
1.3. Interpretarea rezultatelor in analiza microbidogica
8.2.2.
2. METODE DE ANALIZ A A PRINCIPALELOR GRUPE DE Prelegerea frontal
MICROORGANISME LUCrari :
; . . . . ucrari practice 2 ore
2.1. Determinarea microorganismelor-indicatori Demonstraa
2.1.1. Nunirul total de microorganisme. ’
2.1.2. Bacterii anaerobe.
8.2.3.
2.1.3. Bacterii coliforme. Lucrari practice 2 ore
2.1.4. Streptococi fecali (enterococi). Demonstrda
2.1.5. Bacteriofagi.
8.2.4.
2.2. Detrminarea  microorganismelor patogenexgerti  ai
toxiinfectiilor si intoxicatiilor prin alimente contaminate. Prelegerea frontal
2.2.1. Genubalmonella Lucrari practice 2 ore
2.2.2. GenuBhigela Demonstréda
2.2.3.Vibrio parahaemolyticus.
2.2.4. Genubtaphylococcus
8.2.5.
2.2.5.Bacillus cereus Lucrari practice
2.2.6.Clostridium perfringens (Velchia perfringens). ) 2 ore
) . Demonstrga
2.2.7.Clostridium botulinum ’
2.3. Evidertierea mucegaiurilor produciatoare de aflatoxine
8.2.6.
2.4. Determinarea bacteriilor — agenti de alterare a produselo
alimentare
2.4.1. Bacterii psihrofile. Prelqurea frc_)ntal
Lucrari practice 2 ore

2.4.2. Bacterii proteolitice.
2.4.3. Bacterii lipolitice.
2.4.4. Bacterii lactice.

2.4.5. Determinarea bacteriilor sporogene.

Demonstréaa




8.2.7.

2.5. Drojdii

2.5.1. Determinarea nuimului total.
2.5.2. Drojdii osmotolerante.

Prelegerea frontal

2.5.3. Determinarea nuimului de celule autolizate. ngrré;]r:)g;?r(:;:e 2 ore
2.5.4. Determinarea capadtit de sporulare a drojdiilor. ’
2.6. Mucegaiuri
2.6.1. Determinarea nuimului total.
8.2.8.
3. EVIDENTIEREA SURSELOR DE POLUARE IN INDUSTRIA | Prélegerea frontal
s Lucrari practice 2 ore
ALIMENTAR A )
. . . o . Demonstréaa
3.1. Analiza microbiologici a aerului ’
8.2.9.
3.2. Analiza microbiologici a apei Lucrari practice 2 ore
3.2.1. Determinarea nuimului total de germeni. Demonstréda
3.2.2. Determinarea bacteriilor coliforme.
8.2.9.
4. CONTROLUL MICROBIOLOGIC AL LAPTELUI,
PRODUSELOR LACTATE, BRANZETURILOR SI UNTULUI Prelegerea frontal
4.1. Recoltareasi pregatirea probelor pentru analiza microbiologici| Lucrari practice 2 ore
4.2. Aprecierea calititii microbiologice a laptelui. Demonstrda
4.2.1. Proba reductazei cu albastru de metilen.
4.2.2. Proba reductazei cu resaziurin
8.2.10.
4.3. Proba fermentaiei Lucrari practice 2 ore
4.4. Determinarea bacteriilor butirice Demonstréda
4.5. Determinarea bacteriilor coliforme
8.2.11. 5
5. CONTROLUL MICROBIOLOGIC AL C ARNII SI Prelegerea frontal
PRODUSELOR DIN CARNE L UCTr :
. : o . . . ucrdri practice 2 ore
Determinarea nuanului de germeni prin metoda dirégmicroscopié) D :
. . emonstréa
Detectarea bacteriilor din gensalmonella ’
Detectarea bacteriilor coliforme
8.2.12.
Detectarea bacteriilor din genafoteus Lucrari practice
. ¥ . . e . 2 ore
Detectaregi numirarea stafilococilor coagulazo-pozitivi Demonstréa
Detectarea clostridiilor sulfitoredatoare
Prelegerea frontal
S Lucrari practice 2 ore
6. CONTROLUL MICROBIOLOGIC AL VINULUI  SI BERII Demonstréia
8.2.14.
7. CONTROLUL MICROBIOLOGIC AL MATERIILOR PRIME Prelegerea frontal
S| AUXILIARE DIN INDUSTRIA DE MOR ARIT-PANIFICA TIE | Lucrari practice 2 ore

7.1. Controlul microbioogic al cerealelorsi fainurilor.
7.2. Controlul microbioogic al drojdiei comprimate

Demonstréda




Bibliografie:

1. Apostu, S., Rotar, Mihaela Anca. 20Q3icrari practice de Microbiologie alimentar Ed. Risoprin
Cluj-Napoca.

2. Dragan-Bularda, M. 1983 ucrri practice de Microbiologie general Universitatea BalgeBolyai. Cluj-
Napoca.

3. Vadineanu Elena. 1998aiet metodologic Metodesi scheme de analizmicrobiologic: a alimenteloi
testelor de salubritatéVliinisterul Sinatatii, Institutul de igie# si sanatate publié@, Bucurati.

4. Vadineanu Elenal995. Caiet metodologic -Metode de analiz microbiologici a alimentelorsi a|
condfiilor de igierz din unitifile sectorului alimentar Ministerul Sinatatii, Institutul de igie,
sinatate publi@, servicii de 8natatesi de conducere, Bucugte

5. * Caiet de informaresi documentare tehnic Microbiologie. Laboratorul central pentru contro

produselor de origine animalsi furajelor. Vol. 2/1993. Bucurgi.

9. Coroborarea/validarea coninuturilor disciplinei cu a steptarile reprezentantilor comunit atii
epistemice, asocigilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

» Continutul cursului este in consens gteptrile asocigilor profesionale ngonale specifice.
» Continutul cursulii este in consens cust@p@irile comunititi epistemice, asociglor profesionale si
angajatorilor din domeniul industriei alimentareraetare, invatamant; valorifioptimsi creativ potegalul
propriu fiedrui student Tn activitile stiintifice din cadrul orelor de luéri practice.
» Continutul disciplinei este adaptat ceeior actuale n cercetare: promoveazlatii principiale d
colaborare Tn echipele de lucru, stimukeamtiativa, creativitatea precum si calitatile nageriale.

10. Evaluare
T'p 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 1.0'3 Pon_dere
activitate evaluare din nota finai
Complexitateai corectitudinea curgtintelor acumulate. 50%
10.4 Capacﬂ_atea de a opera cu cgtimele asimilate pe parcur Examen scris
Curs |cursului. 20%
Capacitatea de a utiliza inforgmaintr-un context nou. 10%

Utilizarea tehnicilorsi a instrumentelor de investige specific
laboratorului.

10.5 |Deprindera de a realiza un protocol de laborator. Observaa
LaboratorParticiparea activla aplicaiile practice in vederea consalid  sistematia
deprinderilor de a folosi metodgiintifice si tehnice de luct
specifice investigyii proceselor biologice.

10.6 Standard minim de perforng&n

» Cunoaterea ngunilor generale privind incidea microorganismelor contaminante in produsele aliane.
» Cunoaterea ng@unilor generale privind rolul microorganismelor finocesele biotehnologice de producs
alimentelor.

» Cunoaterea principalelor gupe de microorganisme impdid¢atalterarea alimentelor.

» Cunoaterea tipurilor de altéri ale alimentelor determinate de microorganisme.

» Cunoaterea utilizrii instrumentaruluii a aparaturii specifice din laboratorul de micodbgie.

» Cunoatereasi aplicarea tehnicilor de izolare, cultivare, exaangsi caracterizare a microorganismelor.
» Participarea la ludrile practice in procent de 80% (evaluare pe paycur

10%

10%

Datai Titulari Titlu Prenume NUME Semn atura
completirii:
12.09.2018 Curs Conf. dr. Marian JELEA

Aplicatii Conf. dr. Marian JELEA




Data avizrii in Consiliul Departamentului Chimie-Biologie: ~ Director Departament .......
24.09.2018 Conf..dr. Zoita Marioara BERINDE

Data aprobrii Tn Consiliul Faculitii de Stiinte:

26.09.2018 Decan
Conf.dr.ing. Monica Liliana MARIAN




