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FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025 - 2026

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior |Universitatea ”Lucian Blaga” din Sibiu
12, Facultatea de Stiinte Agricole, Industrie Alimentara si Protectia Mediului
(S.A.LA.PM.)

1.3. Departament de Stiinte Agricole si Ingineria Produselor Alimentare (S.A.L.P.A.)
1.4. Domeniul de studiu Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii' Master

1.6. Specializarea ASIGURAREA CALITATII SI SIGURANTEI ALIMENTELOR
2. Date despre disciplina

X ' . . FSALSALLACSA.M.

21, Denumirea disciplinei Eﬁi(;(rlierlré(;deme in controlul microbiologic al Cod|POB.DF.1.02
2.2. Titular activitati de curs  |Conf. dr.ing. Ramona Cristea
2.3. Titular activitati practice |Conf. dr.ing. Ramona Cristea
2.4. An de studiu? 1 2.5. Semestrul® 1 [2.6. Tipul de evaluare* E
2.7. Regimul disciplinei’ o 2.8. Categoria formativa a disciplinei® F
3. Timpul total estimat

3.1. Extinderea disciplinei in planul de invatdmant — numar de ore pe saptimana

3.1.a.Curs | 3.1.b. Seminar | 3.l.c. Laborator 3.1.d. Proiect 3.1.e Alte Total
2 1 3

3.2. Extinderea disciplinei in planul de invatamant — Total ore din planul de invatamant

3.2.a.Curs | 3.2.b. Seminar | 3.2.c. Laborator 3.2.d. Proiect 3.2.e Alte Total’
28 14 3 42
Distributia fondului de timp pentru studiu individual® Nr. ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 35

' Licentd / Master

2 1-4 pentru licentd, 1-2 pentru master

3 1-8 pentru licentd, 1-3 pentru master

4 Examen, colocviu sau VP A/R - din planul de invataméant

5 Regim disciplind: O=Disciplind obligatorie; A=Disciplini optionald; U=Facultativa

¢ Categoria formativd: S=Specialitate; F=Fundamentald; C=Complementard; I=Asistatd integral; P=Asistatd partial;
N=Neasistata

7 Este egal cu 14 s&ptdmaéni x numadrul de ore de la punctul 3.1 (similar pentru 3.2.a.b.c.)

8 Liniile de mai jos se referd la studiul individual: totalul se completeazé la punctul 3.37.
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Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 23
Tutoriat’

Examinari' 5

3.3. Total ore alocate studiului individual" (NOSIsem ) 83

3.4. Total ore din Planul de invatamant (NOADsem) 42

3.5. Total ore pe semestru'> (NOADsem + NOSIsem ) 125

3.6. Nrore/ECTS 25

3.7. Numir de credite" 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Discipline necesar a fi
promovate anterior Microbiologie generald, Microbiologie alimentara, Toxicologie, Biochimie
(de curriculum) '

Cunoasterea aparaturii si sticldriei n laboratorul de microbiologie si de
manipulare a probelor biologice in conditii de securitate.

Cunostinte privind modul de cultivare si dezvoltare a microorganismelor
implicate In contaminarea alimentelor

4.2. Competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. De desfasurare a

cursului’® videoproiector, materiale didactice specifice, platforme on-line

5.2. De desfasurare a
activitatilor practice
(lab/sem/pr/aplic) '°

Laborator de microbiologie dotat cu echipamente, aparaturd si ustensile
specifice

® fntre 7 si 14 ore
10 fntre 2 si 6 ore
" Suma valorilor de pe liniile anterioare, care se referd la studiul individual.
2 Suma (3.5.) dintre numérul de ore de activitate didacticé directd (NOAD) si numaérul de ore de studiu individual (NOSI)
trebuie sa fie egald cu numarul de credite alocat disciplinei (punctul 3.7) x nr. ore pe credit (3.6.)
® Numérul de credit se calculeazd dupd formula urmétoare si se rotunjeste la valori vecine intregi (fie prin micsorare fie
prin majorare
Nr.credite=NOCpSpDXCC+NOApSpDXCATOCpSdP*xCC+TOApSdPxCAX30 credite

Unde:

- NOCpSpD = Numar ore curs/saptamana/disciplina pentru care se calculeaza creditele

- NOApSpD = Numar ore aplicatii (sem./lab./pro.)/saptdamana/disciplina pentru care se calculeaza creditele

- TOCpSdP = Numar total ore curs/saptamana din plan

- TOApSdP = Numar total ore aplicatii (sem./lab./pro.)/saptamana din plan

- C./C, = Coeficienti curs/aplicatii calculate conform tabelului

Coeficienti Curs Aplicatii (S/L/P) Licenta 2 1 Master 2,5 1,5 Licenta Ib. straind 2,5 1,25

* Se mentioneazé disciplinele obligatoriu a fi promovate anterior sau echivalente
'® Tabla, videoproiector, flipchart, materiale didactice specifice, platforme on-line etc.
'6 Tehnicd de calcul, pachete software, standuri experimentale, platforme on-line etc.
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6. Competente specifice acumulate'’
Repartizare
Numir de credite alocat disciplinei'® | 5 credite pe
competente'’
Cunoasterea cadrului legislativ specific (comunitar, 0,5
CP1 national si international) aplicabil in domeniul
microbiologiei alimentare si sigurantei produselor
alimentare.
Definirea si aplicarea criteriilor microbiologice, analiza 1

CP2 | riscurilor si identificarea punctelor critice de control n
procesele tehnologice agroalimentare.

Cunoasterea si utilizarea tehnicilor de estimare a 1
numarului de microorganisme (clasice si moderne:

.1. P . .. g .. . . .
C0m6 l tente CP3 citometrie in flux, fluorescentd, medii de imersie, benzi
pro fel;ionaie impregnate, Petrifilme).

Aplicarea metodelor moderne de identificare a 1
CP4 | microorganismelor (teste rapide, API, BIOLOG, PCR)
pentru produse vegetale si produse animale.
Intelegerea si aplicarea conceptelor de microbiologie 0,5
CP5 | previzionara pentru estimarea durabilitatii microbiologice
si a sigurantei produselor alimentare.
Implementarea si monitorizarea sistemelor HACCP si a 0,5
CP6 | strategiilor de control microbiologic in fluxul tehnologic
alimentar.
Capacitatea de a corela cunostintele teoretice cu aplicatiile 0,25

practice si de a adopta solutii inovatoare pentru controlul
CT1 o Lo, A )

6.2. si imbunétatirea calititii microbiologice a produselor

Competente alimentare.
transversale Dezvoltarea spiritului critic, a capacitatii de analiza si a 0,25
CT2 | gandirii logice in evaluarea riscurilor microbiologice si a
metodelor de control.
Asumarea responsabilitatii pentru activitatile desfasurate 0,25
CT3 | in laborator, respectarea normelor de protectia muncii, a
eticii profesionale si a sigurantei alimentare.
Perseverenta in invatarea continud, actualizarea si 0,25
CT4 | aplicarea cunostintelor dobandite n contexte profesionale
diverse.

7. Rezultate ale invatirii*

Numarul de credite alocat disciplinei: .....5.......

Rezultatele invatarii Repartizare credite pe
NT. . o . . ] rezultatele Tnvatarii
crt Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie
Ri 1 Cunoasterea Proiectarea, Demonstreaza responsabilitate 0.5
principiilor si implementarea si in aplicarea standardelor de ’

7 Competentele din Grilele aferente descrierii programului de studii, adaptate la specificul disciplinei

'8 Din planul de invatdamant

'® Creditele alocate disciplinei se distribuie pe competente profesionale si transversale in functie de specificul disciplinei
20 Competentele din Grilele aferente descrierii programului de studii, adaptate la specificul disciplinei
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cerintelor de baza [gestionarea sistemelor de |calitate si siguranta alimentara
privind sistemele de [management al calitatii si[in diverse contexte
management al sigurantei alimentare. profesionale.
calitatii si sigurantei
alimentare.
[nsusirea
conceptelor si Derularea activitatilor de e e e
’ .. . Manifesta initiativa si
metodelor de cercetare si investigare | . . e e
S o N I rigurozitate stiintifica in
RI 2 [cercetare utilizate n [stiintifica privind T 0,5
. R [ D elaborarea si diseminarea
domeniul calitatii si |calitatea si siguranta .
. . R ’ ’ rezultatelor cercetarii.
sigurantei alimentelor.
alimentului.
Intelegerea
rincipiilor care Stabilirea si aplicarea < .
PrINCIp rea stap Respecta reglementarile
stau la baza planurilor de . S
- . . . . |specifice domeniului si se
RI 3 [planurilor de inspectie/autocontrol in |, T T U e 0,5
. . implica activ in imbunatatirea
inspectie si procesele de procesare .
. < continud a proceselor.
autocontrol pe alimentara.
lantul alimentar.
Cunoasterea
interactiunii dintre . . g - ..
. ’ Proiectarea si Da dovada de viziune
sistemele de . . . . ;
A . . . . [implementarea sistemelor(integratoare si angajament
RI 4 [calitate, siguranta si |. . N 1
; . 5 .” [integrate (calitate, pentru dezvoltarea durabila in
protectia mediului | . g : . o N
[ . . sigurantd, mediu). industria alimentara.
in industria ’
alimentara.
Familiarizarea cu . o
I Realizarea auditului S e C o
principiile si etapele| . . . |Asigura obiectivitate si etica
oL sistemelor de calitate si . < y
s o [auditului sistemelor | . N profesionala in procesul de
RIS . . siguranta a alimentelor o < . 0,5
de calitate si ’ audit si oferd solutii de
. < conform standardelor N s
siguranta o imbunatatire.
; . aplicabile.
alimentara.
Aplicarea corectd a
metodelor si . .
. Analiza, interpretarea si . . .
conceptelor din . Sustine deciziile profesionale
- . valorificarea rezultatelor | .~ . <
RI 6 |domeniul de . N e prin utilizarea adecvata a 0,75
: . obtinute in activitatile . e
calificare n o ’ dovezilor stiintifice.
. . . [stiintifice. T
activitatea practica [0
si de cercetare.
Intelegerea rolului . . . . L
L ... .. |Organizarea si Da dovada de leadership si
si dinamicii echipei . NN
2 ] coordonarea echipelor de [colaborare eficientd in
RI 7 |de lucru in . o . T . 0,75
o . lucru, inclusiv 1n contexte interdisciplinare si
activitatile specifice . . .
T contexte internationale. |multiculturale.
domeniului.
[dentificarea
nevoilor de formare [Centrarea procesului de [Se angajeaza in dezvoltarea
Ri g specifice invatare pe obiectivele [profesionald continua si 0.5
domeniului si ale  |profesionale si adaptarea |promoveaza invatarea pe tot ’
propriei dezvoltari [acestuia in mod continuu.[parcursul vietii.
profesionale.
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8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1. Obiectivul industria alimentara

general

Cunoagterea tehnicilor si principiilor de lucru a metodelor moderne aplicate in

Cunoasterea principiilor sistemului de microbiologie previzionara
Cunoasterea principiilor sistemului de evaluare a riscurilor microbiologice

8.2. Obiectivele

specifice microbiologiei previzionare

microbiologice

Dezvoltarea aptitudinilor de selectie a echipamentelor moderne necesare pentru
dotarea unui laborator cu specific microbiologic
Dezvoltarea aptitudinilor de selectie a modelelor matematice specifice

Cunoasterea principiilor de promovare si validare a metodelor moderne

9. Continuturi

9.1. Curs* Metode de predare® Nr. ore
. Co o o . . . Prel , dialog, fizi
Curs 1.Notiuni de legislatie specifica (comunitara, nationala, s.a.) orrleliiiere dialog, fizic sau 2
Curs 2-3. Definirea si aplicarea criteriilor microbiologice. Analiza Prelesere. dialoe. fizic sau
riscurilor. Punctele critice de control. Stabilirea unui sistem de SEere, & 4
o . on line
monitorizare a punctelor critice de control.
Curs 4. Tipuri generale de risc microbiologic in industria Prelegere, dialog, fizic sau )
alimentara on line
Curs 5-6. Tehnici de estimare a numarului de microorganisme: . .

. BV e < Prelegere, dialog, fizic sau
estimare electronicd, citometrie in flux, fluorescentd produse on line 4
vegetale si animale
Curs 7-8. Tehnici de estimare a numarului de microorganisme: . .

. . ) .. Prelegere, dialog, fizic sau
Petrifilme, Medii de imersie, Benzi impregnate s.a.produse vegetale on line 4
si animale
Curs 9-10. Metode moderne de identificare a microorganismelor: Prelesere. dialoe. fizic sau
truse prezumtive, teste rapide, teste API, BIOLOG, PCR on li r;ge ’ & 4
s.a./produse vegetale
Curs 11-12. Metode moderne de identificare a microorganismelor: Prelegere. dialoe. fizic sau
truse prezumtive, teste rapide, teste API, BIOLOG, PCR cgere, & 4
. on line
s.a./produse animale
. . . .. 5 Prel ialog, fizi
Curs 13-14. Microbiologie previzionara reegere, dialog, fizic sau 4
on line
Total ore curs: 28
2. Activitati practi 2.a. inar**/ 9.2.b. L tor**
9 ctivititi practice (9.2.a Sen[.nna25 /9.2.b. Laborator*/ Metode de predare NI ore
9.2.c. Proiect™)
Lab.1-2. Notiuni de protectia muncii, prezentare laborator Prelegere, dialog, fizic sau 2
microbiologie, echipamente, medii de cultura, sticlarie on line
Lab.3-4. Analiza riscurilor si a punctelor critice, simulare sistem Prelegere, dialog, fizic sau 2

monitorizare

on line

2 Titluri de capitole si paragrafe

22 Expunere, prelegere, prezentare la tabld a problematicii studiate, utilizare videoproiector, discutii cu studentii (pentru

fiecare capitol, daca este cazul)

23 Discutii, dezbateri, prezentare si/sau analizd de lucréri, rezolvare de exercitii si probleme

% Demonstratie practicd, exercitiu, experiment
% Studiu de caz, demonstratie, exercitiu, analiza erorilor etc.
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Lab. 5-6. Aplicatii practice: tehnici de estimare a numarului de Experimental 2

microorganisme /produse vegetale

Lab. 7-8. Aplicatii practice: tehnici de estimare a numarului de Experimental 2

microorganisme/ produse animale

Lab. 9-10. Aplicatii practice: tehnici de identificare a Experimental 2

microorganismelor/ produse vegetale

Lab. 11-12. Aplicatii practice: tehnici de identificare a Experimental 2

microorganismelor/ produse animale

Lab. 13. Simulare microbiologie previzionara Platforma on-line 1

Lab. 14. Colocviu de laborator 1
Total ore seminar/laborator 14

10. Bibliografie

Cristea Ramona, Microorganisme, Fundamente, aplicatii, provocari in stiinta si
industrie, 2025, Ed. ULBS, ISBN 978-606-12-2028-1

Cristea Ramona, Microbiologie aplicatd, note de curs, 2023

Cristea Ramona, Microbiologie moderna, note de curs, 2023

Ecaterina Lengyel, Metode moderne aplicate Tn microbiologia alimentara, lucrari de
10.1. Referinte laborator, 2018

bibliografice | Oprean Letitia, lancu Ramona, Lengyel Ecaterina,— Metode microbiologice de control
recomandate si expertiza a alimentelor, Lucrari practice, ISBN 978-973-739-932-8, Ed. Univ.
»Lucian Blaga, Sibiu, 2012

Marcel Avramiuc, Metode moderne de control microbiologic al alimentelor (on-line)

Oprean Letitia, lancu Ramona, Lengyel Ecaterina, Metode microbiologice de control
si expertiza a alimentelor, ISBN 978-973-739-931-1, Ed. Univ. ,,Lucian Blaga, Sibiu,

2012
10.2. Referinte Colectie de standarde microbiologice din industria alimentara
bibliografice
suplimentare

11. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului’®

Continutul disciplinei este coroborat cu cerintele si asteptarile asociatiilor profesionale si a angajatorilor din
domeniul alimentar.

12. Evaluare

11.3 Pondere din | Obs.”’

Tip activitate | 11.1 Criterii de evaluare 11.2 Metode de evaluare <
nota finala

o _ o Teste pe parcurs™: % CPE
11.4a ¢ p;zzitéﬁfsies?gtlce 3 Teme de casa: 20%
E . ’ S ivitati2: 0 ini
C)(()?g(l:ffrilu/ (cantitatea, corectitudinea, Alte activitati™ 10% 70% (minim 5)

5 .
acuratetea) Evaluare finala: 40% (min.

5)

% | egétura cu alte discipline, utilitatea disciplinei pe piata muncii

27 CPE - conditioneaza participarea la examen; nCPE - nu conditioneaza participarea la examen; CEF - conditioneaza
evaluarea finald; N/A — nu se aplica

2 Se va preciza numdrul de teste si sdptdménile in care vor fi sustinute.

2 Cercuri stiintifice, concursuri profesionale etc.
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11.4b e Frecventa/relevanta Evidenta interventiilor, portofoliu
Se.minar interventiilor sau de lucrari (referate, sinteze % (minim 5)

raspunsurilor stiintifice)

e Cunoasterea aparaturii, a CPE

modului de utilizare a . .

. . e Chestionar scris

instrumentelor specifice; <
11.4c evaluarea unor ® Raspuns oral

: . . .. |e Caiet de laborator, lucrari 30% (minim 5)

Laborator instrumente sau realizari,

experimentale, referate etc.

relucrarea si : L
p g e Demonstratie practica.

interpretarea unor
rezultate

e Calitatea proiectului
realizat, corectitudinea
documentatiei proiectului,
justificarea solutiilor alese

e Autoevaluarea, prezentarea
si/sau sustinerea proiectului % (minim 5)
e Evaluarea criticd a unui proiect

11.4d Proiect

11.5 Standard minim de performanta*’
Executarea practica a unui protocol de lucru
Elaborarea conform cerintelor a unui referat specific disciplinei

Fisa disciplinei cuprinde componente adaptate persoanelor cu CES (persoane cu dizabilitati si persoane
cu potential inalt), in functie de tipul si gradul acestora, la nivelul tuturor elementelor curriculare
(competente, obiective, continuturi, metode de predare, evaluare alternativa), pentru a asigura sanse
echitabile in pregitirea academicd a tuturor studentilor, acordind atentie sporiti nevoilor individuale de
invdtare.

Data completarii: [ 212 ]/10]9]/12]10]2]5]
Data avizdrii in Departament: [2121/10]9|/].2]0]0]5]
Grad didactic, titlul, prenume, numele Semnéitura
Titular disciplina Conf. dr.ing. Ramona Cristea
Responsabil

. Prof.univ.dr.habil. Simona Oancea
program de studii

Director Departament Sef lucrari dr.ing. Ciprian Capatana

%0 Se particularizeazé la specificul disciplinei standardul minim de performanté din grila de competente a programului de
studii, daca este cazul.
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