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Disciplina: Microbiologie alimentară (curs)
1. Bacterii importante în industria alimentară
2. Drojdii și mucegaiuri importante în industria alimentară
3. Alterare microbiologică a produselor alimentare de origine vegetală
4. Alterarea microbiologică a produselor alimentare de origine animală
5. Factori de patogenitate, virulență. Bacterii patogeni importanți din punct de vedere a alimentației și a sănătății umane
6. Microbiologia produselor lactate fermentate
7. Microbiologia produselor vegetale lactofermentate
8. Microbiologia berii și a vinului
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Disciplina: Bazele microbiologice ale conservării și ambalării (curs)
1. Metode de conservare combinate. Conceptul tehnologiei obstacolelor
2. Substanțe antimicrobiene naturale cu rol în conservarea alimentelor
3. Microbiologia metodelor moderne de conservare
4. Microbiologia diferitelor metode de ambalare
5. Bioambalarea
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Disciplina: Microbiologie alimentară (lucrări de laborator)
1. Studiul microscopic al bacteriilor importante din punct de vedere al alimentelor
2. Determinarea numărului de celule vii prin metode de cultivare
3. Determinarea și studiul fungilor microscopice din diferite alimente
4. Examinarea microbiologică a produselor lactate fermentate
5. Examinarea microbiologică a cărnii și a preparatelor din carne
6. Studiul microbiologic al legumelor și fructelor proaspete
7. Studiul microbiologic al produselor de panificație
8. Analiza microbiologică a apei potabile
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Disciplina: Microbiologie generală (lucrări de laborator)
1. Medii de cultură. Prepararea mediilor de cultură. Însămânțarea microorganismelor și studiul înmulțirii acestora pe diferite medii de cultură
2. Cultivarea microorganismelor. Obținerea culturilor pure.
3. Determinarea necesarului de oxigen a bacteriilor în mediu de tioglicolat. Posibilități de determinare și cultivare a bacteriilor anaerobe
4. Examinarea caracterelor morfologice a microorganismelor pe diferite tipuri de preparate microscopice
5. Studiul caracterelor fiziologice și biochimice ale bacteriilor
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