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MICROBIOLOGIA INDUSTRIALA

1. Date despre disciplina/modul

Facultatea Tehnologia alimentelor
Catedra/departamentul | Tehnologia produselor alimentare
Ciclul de studii Studii superioare de master, ciclul 1l

Programul de studiu

Calitatea si siguranfa produselor alimentare

Anul de studiu Semestrul Tip de Categoria Categoriade | Credite
evaluare formativa optionalitate ECTS
I 1 S—unitate de | O - unitate de
E curs de curs 5
specialitate obligatorie
2. Timpul total estimat
Total ore in — Din care ——
olanul de Ore auditoriale Lucrul individual
PO . Proiect de Studiul materialului Pregatire
invatamant Curs | Laborator/seminar an teoretic aplicatii
150 20 10/10 - 55 55

3. Preconditii de acces la disciplina/modul

Conform planului de invatamant

Microbiologia generala, Biochimia generald, Microbiologia speciala,
Igiena intreprinderilor din industria alimentara, Tehnologia generala
a produselor alimentare.

Conform competentelor

Identificarea si definirea conceptelor, principiilor, metodelor,
proceselor folosite in ingineria si tehnologia produselor alimentare.

4. Conditii de desfasurare a procesului educational pentru

Curs

Pentru prezentarea materialului teoretic in sala de curs este nevoie de proiector si
calculator. Nu vor fi tolerate intarzierile studentilor, precum si convorbirile telefonice
in timpul cursului.

Laborator/seminar

Studentii vor perfecta rapoarte conform conditiilor impuse de programul de studii.
Termenul de realizare a rapoartelor — conform planului individual al temei propuse
pentru realizare.

5. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

CPM1. Utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentelor si sigurantei
alimentare.

Identificarea si definirea conceptelor, principiilor, metodelor, modelelor, softurilor,
proceselor folosite in stiinta alimentelor.

Utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si interpretarea pericolelor
potentiale asociate productiei primare §i procesirii care pot influenta siguranta
alimentelor.

Aplicarea unor principii si metode de control al calitatii produselor alimentare.
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- Utilizarea adecvatd de criterii si metode standard de urmarire a modului de aplicare a
procedurilor de lucru prin audituri interne de sistem, produs §i process.

- Elaborarea unei metodologii de evaluare a rezultatelor implementarii sistemelor
calitatii totale in ingineria produselor alimentare.

CPM4. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea de tehnologii si instalatii

cu caracter inovativ pentru industria alimentara.

- Descrierea aparatelor, instalatiilor si proceselor din industria agroalimentara.

- Utilizarea cunostintelor pentru imbunatatirea proceselor tehnologice din industria
alimentara.

- Aplicarea unor metode neconventionale de procesare in vederea prevenirii
contamindrii §i decontaminarii produselor alimentare.

- Utilizarea adecvata a actelor normative in proiectarea de tehnologii si instalatii cu
caracter inovativ pentru industria alimentara.

- Elaborarea diagramelor de flux si a liniilor tehnologice de procesare a produselor
alimentare.

Competente
transversale

CT1. Aplicarea principiilor, normelor si valorilor eticii profesionale de inginer in cadrul
propriei strategii de munca calificata si eficientd.

CT2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup. Promovarea spiritului de initiativa,
dialogului, cooperdrii, respectului fatd de ceilalti.

CT3. Autoevaluarea nevoii de formare profesionald continua in scopul insertiei pe piata
muncii si al adaptarii la dinamica cerintelor acesteia si pentru dezvoltarea personald si
profesionala. Utilizarea eficienta a abilitatilor lingvistice si a cunostintelor de tehnologia
informatiei si comunicrii.

6. Obiectivele disciplinei/modulului

Obiectivul general Obtinerea cunostintelor de baza privind utilizarea industriald a microorganismelor

si procesele care pot fi folosite pentru producerea de biomasa si metaboliti.

Obiectivele specifice |e studierea rolului structurii celulare a microorganismelor in ceea ce priveste

adaptarea la ecosistem si la metabolism;

studierea cresterii microbiane, supravietuirea si producerea de metaboliti;

utilizarea potentialului industrial al microorganismelor;

productia de biomasa si producerea de metaboliti primari si secundari;

fermentarea industriald si fermentatia in loturi, fermentator alimentat si

continuu;

e claborarea si dezbaterea "studiilor de caz" ale microbiologiei industriale
aplicate in diverse ramuri ale industriei alimentare (carnii si produselor din
carne, produselor lactate fermentate, conservarii fructelor si legumelor,
panificatiei, berii si produselor vinicole).

7. Continutul disciplinei/modulului

Tematica activitatilor didactice Numarul de ore

Tematica cursului

T1. Aspecte generale privind microbiologia industriald clasica si moderna

T2. Microorganisme si enzime utilizate n industria alimentara

T3. Bioreactoare pentru cultivarea microorganismelor si metabolitilor lor

T4. Biomasa microbiand ca sursa de obtinere a proteinelor

T5. Produse industriale care sunt derivate de microorganisme

T6. Biotehnologii in industria produselor lactate
T7. Biotehnologii 1n industria produselor din carne §i peste

T.8. Biotehnologii in industria proceselor fermentative
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T9. Biotehnologii in industria amidonului, panificatie, in industria prelucrarii 5
fructelor si legumelor
T10. Aplicatii ale microorganismelor §i metabolitelor lor 1n agriculturd, aplicatii 5
chimice si medicale.

Total curs: 20

Tematica seminarelor

S1. Cultura microbiand pura si izolarea ei

S2. Monitorizarea biomasei si a metabolitilor primari si secundari

S4. Principiile si aplicatia microbiologiei industriale in industria alimentara

S5. Principii si aplicatii ale microbiologiei industriale in agricultura, farmaceutica,

2

2

S3. Utilizarea culturilor starter in diverse procese tehnologice 2
2

. L 2
ecologie, industria chimica

Total seminar: 10

Tematica lucrarilor de laborator

LL.1. Izolarea microorganismelor acrobe (bacterii, drojdii, ciuperci) si caracterizarea

oo 4
morfologicd a acestora
LL. 2. Studierea mediilor nutritive specifice culturii pentru intretinerea si evaluarea 3
caracteristicilor morfologice ale tulpinilor
LL. 3. Obtinerea de tulpini nou-izolate microbiene din surse naturale 3
Total lucrari de laborator: 10

8. Referinte bibliografice

Principale 1.

2.

3.

SANDULACHI E., BULGARU, V. Microbiologia industriala. Ciclu de prelegeri,
partea |. Editura Tehnica UTM, 2021, 102 p.

SANDULACHI E., BULGARU, V. Aplicatii ale microbiologiei industriale. Ciclu de
prelegeri. Editura Tehnica UTM, Chisinau, 2022. 106 p.

SANDULACHI E., BULGARU, V. Microbiologia industriald, Indrumar metodic.
Editura Tehnica UTM, Chisinau, 2019, 67 p.

GALACTION, A.-1., CASCAVAL, D. Metaboliti secundari si bioreactoare. Editura
Bit, Tasi, 2004, 408 p.

BANU, C. (coordonator). Biotehnologii in industria alimentara. Editura Tehnica,
Bucuresti, 2000.

VAMANU, A., POPA, O. Biotehnologii microbiene. Editura Ars Docendi, Bucuresti,
2003.

MALSCHI, D. Biotehnologii si depoluarea sistemelor ecologice. (Tehnologii de
depoluare biologica, Tehnologii de bioremediere. Reconstructia ecologica). Note de
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Suplimentare | 1.

BAHRIM, G., NICOLAU, A. Biotehnologia preparatelor enzimatice. Editura
Academica,Galati, 2002,

2. ONISCU, C., CASCAVAL, D. Inginerie biochimica si biotehnologie. 1. Ingineria
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9. Evaluare
Periodica . . . . .
EP 1 Ep 2 Curenta Studiu individual | Proiect/teza Examen final
15% 15% 15% 15% - 40%

Standard minim de performanta




