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Semestrul  V 

Regimul disciplinei DOS 

Numărul total de ore pe săptămână Curs – 2 ore; L- 2 ore 

Numărul total de ore conform planului de învățământ Curs – 28 ore; L- 28 ore 

Numărul de credite transferabile 4 

 

OBIECTIVELE DISCIPLINEI 
Cunoașterea principalelor grupe de microorganisme de interes pentru industria alimentară din punct de vedere 
morfologic, fiziologic și molecular 
• Cunoaşterea caracteristicilor generale de organizare şi funcţionare a microorganismelor implicate în procesele 

de obţinere a diverselor produse alimentare; 

• Înţelegerea particularităţilor fiziologice şi genetice ale microorganismelor cu semnificaţie pentru industria 

alimentară; 

• Dobândirea unor cunoştinţe teoretice şi practice referitoare la implicarea microorganismelor în procesele de 
fabricaţie a unor alimente şi la semnificaţia acestora în procesele de contaminare şi degradare a alimentelor. 

 
CONȚINUTUL DISCIPLINEI* 

CURS Nr. ore 

1. Caracterizarea principalelor grupe de microorganisme cu importanţă în industria alimentară 4 

2. Nutriţia microorganismelor 2 

3. Creşterea şi dezvoltarea microorganismelor; factorii de control ai creşterii 
microorganismelor 

4 

4. Metabolismul microbian şi aplicaţii în industria alimentară; tipuri de fermentaţii 2 

5. Microbiota alimentelor 2 

6. Controlul microbiologic al produselor alimentare 2 

7. Microbiologia produselor lactate 2 

8. Microbiologia produselor de origine animală  2 

9. Microbiologia vinului şi a altor produse alcoolice 2 

10. Microbiologia cerealelor, făinurilor şi a produselor derivate  2 

11. Microbiologia produselor prelucrate (zahăr, ulei, amidon, conserve) 2 

12. Sanitaţia în industria alimentară 2 

*Se vor specifica pe scurt conținutul disciplinei la curs si Lucrări practice L/S/P (denumire capitol și conținut capitol) 

LUCRĂRI PRACTICE  L Nr. ore 

1.Norme generale de protecţia muncii în laboratorul – Microbiologia produselor alimentare; 
prezentarea principalelor aparate şi utilaje; Etapele analizei microbiologice a produselor 
alimentare: recoltare, pregătire, medii de cultură; tehnici de însămânțare; interpretarea 
rezultatelor 

2 



2. Curba de creștere a microorganismelor 4 

3. Controlul microbiologic al apei; a suprafețelor; a aerului și a personalului 2 

4. Identificarea numărului total (NTG) de bacterii și a numărului total de fungi în produse 
alimentare 

4 

5. Detectarea bacteriilor coliforme în produse alimentare 4 

6. Detectarea germenilor Staphylococcus și Salmonella în produse alimentare 4 

7. Testarea in vitro a activității antagoniste a unor tulpini bacteriene față de microorganisme 
patogene și fitopatogene 

4 

8. Aplicații ale biologiei moleculare ca metode moderne de analiză și control microbiologic a 
produselor alimentare 

4 
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EVALUARE 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota 
finală % 

Curs Performanța individuală (Nivelul de 
însușire a cunoștințelor teoretice) 

Examen grilă scris 

Referat bibliografic 

20% 

40% 

L Performanța de lucru în grup 

Performanța individuală 

(Nivelul de însușire a cunoștințelor 
teoretice și practice) 

Fișe de lucru/Portofoliu 
laborator/Observare 
curentă 

40% 

 

Alte activități - - - 

 
Titularul activităților de curs:    Prof. dr. Florentina MATEI 
Titularul activităților de lucrări practice L: Prof. dr. Florentina MATEI/SL dr. Camelia DIGUTA 
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