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FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea de Stiinte Agricole si Medicind Veterinara din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Stiinta si Tehnologia Alimentelor

1.3. Departamentul

Stiinta Alimentelor

1.4.Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5.Ciclul de studii?

Ciclul 1. Studii universitare de licenta

1.6.Specializarea/ Programul de studii

Tehnologia Prelucririi Produselor Agricole / TPPA

disciplinei

1.7. Forma de invatamant IF
2. Date despre disciplind
2.1. Denumirea MICROBIOLOGIE GENERALA

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof. univ. dr. Ancuta Mihaela Rotar

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Asist. dr. Laura Cot

proiect

2.4. Anul de studiu | 1l | 2.5. Semestrul Il | 2.6. Tipul de 2.7. Continut? DD
evaluare Sumativa | Regimul Obligativitate* | DI

disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

31 Numar,de ore pe saptimang- forma 4 | din care: 3.2. curs 2 | 3.3.seminar/ laborator/ proiect 2

cu frecventa

3.4. Total ore din planul de Tnvatamant 56 | din care: 3.5.curs 28 | 3.6.seminar/laborator 28

Distributia fondului de timp ore

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 13

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

3.4.3. Pregitire seminare/laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10

3.4.4. Tutoriale 4

3.4.5. Examindri 7

3.4.6. Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numairul de credite* 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Cunostinte de chimie organica si biochimie

4.2. de competente | Manipularea probelor in conditii de securitate pentru utilizator si mediul inconjurétor.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului Sala de curs dotata cu sistem de proiectie; conexiune internet.

Manuale didactice:

Ancuta M. Rotar, Carmen R. Pop, 2017, Microbiologia alimentelor, Ed.
AcademicPress, Cluj-Napoca, Romania, ISBN 978-973-744-615-2, 194
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2. Ancuta M. Rotar, Carmen R. Pop, 2015, Microbiologia produselor
alimentare, Ed. AcademicPress, Cluj-Napoca, Romania, ISBN 978-973-
744-483-7, 272 pg.

3. Sorin Apostu, Ancuta M. Rotar, 2012, Microbiologia produselor
alimentare, vol 2, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca, Romania, ISBN 978-973-
53-0886-5, 310 pg.

Note de curs: explicatii suplimentare, discutii tematice, dezbateri.

Prezentare curs in format pptx: titular curs: Prof. univ. dr. Ancuta Mihaela Rotar.
Suport logistic: videoproiector, tabld interactiva si prezentari PowerPoint.
Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la
examen.

5.2. de desfasurare a seminarului/
laboratorului/ proiectului

Manuale didactice:

Carmen R. Pop, Ancuta M. Rotar, 2017, Microbiologie generala — Tndrumator de
lucrari practice, Ed. Mega, Cluj-Napoca, Romania, ISBN 978-606-543-897-2, 127
Pg

Note de laborator/seminar: explicatii suplimentare, discutii tematice, dezbateri.
Locul de desfasurare: USAMV-ICAR, Laboratorul de microbiologie — sala 25.
Aparatura de laborator: Microscop fotonic, lampa UV, termostat, conexiune la gaz;
dotari conexe (autoclav, etuva, ustensile specifice).

Reactivi si consumabile de laborator specifice: medii de cultura, alcool etilic,
coloranti pentru realizarea preparatelor microscopice, lame, lamele.

Participarea la 100% din lucrarile de laborator/seminar este conditie pentru
participarea la examen.

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

C1. Gestioneaza procedurile de analiza chimica

Competente
transversale

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Disciplind de domeniu (DD) de cunoastere avansata care permite dezvoltarea
cunostintelor privind clasificarea si caracterizarea microorganismelor cu impact
n sectorul alimentar.

Impreuni cu celelalte discipline din planul de invatimant asigura implementarea
si formarea unor concepte complexe privind descrierea taxonomica, a
caracterelor morfologice si a comportamentului fiziologic a principalelor grupe
de microorganisme cu implicatii practice. Studiul conditiilor fizico-chimice si
biologice de dezvoltare a microorganismelor si a comportamentului metabolic
in functie de particularitatile fiziologice si conditiile de crestere ale acestora.

7.2. Obiectivele specifice

Obtinerea de rezultate ale invatirii care au drept finalitate formarea de
competente si abilitti care sa se bazeze pe corelarea informatiilor primite cu
cele Insusite la alte discipline precum Biochimie si Biotehnologie.

Cunoasterea notiunilor generale referitoare la taxonomia, morfologia si
fiziologia si particularitdtile de reproducere ale principalelor grupe de
microorganisme cu implicatii in stiinta alimentelor si biotehnologie. Studiul
factorilor extrinseci, intrinseci si impliciti asupra dezvoltarii si activitatii
fiziologice a microorganismelor. Nutritia microorganismelor-surse nutritionale,
tipuri si modalitati de nutritie. Analiza principalelor tipuri de procese metabolice
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| cu implicatii practice.

8. Continuturi

8.1. CURS Metode de predare Observatii
INTRODUCERE Prelegerea; explicatia;

Obiectul de studiu si importanta microbiologiei. problematizarea; studiul de 1 prelegere
Relatia microbiologiei cu alte stiinte. caz; conversatia

Caracterizarea principalelor grupe de Prelegerea; explicatia;

microoganisme importante pentru problematizarea; studiul de 3 prelegeri
microbiologia alimentelor caz; conversatia

BACTERII

Morfologia bacteriilor. Structura celulei bacteriene.

Cresterea si multiplicarea bacteriilor. Prelegerea; explicatia; 3 prelegeri
Nutritia bacteriilor. Taxonomia bacteriilor. problematizarea; studiul de

Ecologia bacteriilor. Factori care influenteaza caz; conversatia

raspandirea si numarul bacteriilor.

Clasificare si descriere.

MICOLOGIE Prelegerea; explicatia;

Aspecte generale. Morfologie. Nutritia ciupercilor. problematizarea; studiul de 4 prelegeri
Inmultirea ciupercilor. Taxonomia. caz; conversatia

Clasificare si descriere.

VIRUSURI Prelegerea; explicatia;

Caracteristici generale ale virusurilor. Taxonomia. problematizarea; studiul de 1 prelegere
Compozitia chimica a virusurilor. Relatia caz; conversatia

virus-gazda. Bacteriofagi. Cianofagi. Microvirusuri.

FACTORI CARE INFLUENTEAZA

MICROORGANISMELE DIN ALIMENTE

Factori de mediu. Factori intrinseci. Compozitia chimica Prelegerea; explicatia;

si structurald a alimentului. Constituenti antimicrobieni Conversatia 2 prelegeri
naturali. Valoarea aw. Aciditate si pH. Factori de

prelucrare. Factori extrinseci. Microclimatul din spatiile

de depozitare. Efectele actiunii combinate a factorilor de

mediu.

8.2. LUCRARI PRACTICE Metode de predare Observatii

Norme de protectia muncii in laboratoarele de
microbiologie. Aparaturd, instrumentar, sticlarie folosite
in laboratorul de microbiologie.

Expunere, explicatie,
demonstratie, studiu de caz

1 lucrare laborator (2 ore)

Sterilizarea prin agenti fizici. Sterilizarea prin caldura
umedd / uscatd. Sterilizarea prin raze ultraviolete.
Sterilizarea prin agenti chimici. Filtrarea

Expunere, explicatie,
demonstratie, studiu de caz

1 lucrare laborator (2 ore)

Tehnici de cultivare a microorganismelor.
Mediile de cultura. Ajustarea pH-ului.
Clasificarea mediilor de cultura.

Tehnica prepararii mediilor.

Tehnici de insdméantare a microorganismelor

Expunere, explicatie,
demonstratie, studiu de caz

2 lucrari laborator (4 ore)

Tehnica examinarii caracterelor —morfologice si
tinctoriale ale microorganismelor.

Tehnica executarii preparatelor umede. Tehnica
executdrii frotiurilor. Metode de colorare.

Metode uzuale. Metode speciale.

Expunere, explicatie,
demonstratie, studiu de caz

2 lucrari laborator (4 ore)

Tehnica examinarii caracterelor culturale ale
microorganismelor dezvoltate pe medii de cultura.
Caracterele microorganismelor ih medii dense.
Caracterele microorganismelor in medii lichide.

Expunere, explicatie,
demonstratie, studiu de caz

1 lucrare laborator (2 ore)

Studiul activitatii metabolice a microorganismelor si
determinarea produselor rezultate

Expunere, explicatie,
demonstratie, studiu de caz

2 lucrari laborator (4 ore)
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Tehnici de insdméantare a microorganismelor din Expunere, explicatie,
produsele alimentare demonstratie, studiu de caz | 1 lucrare laborator (2 ore)
Cercetarea caracterelor morfologice, fiziologice si Expunere, explicatie, 2 lucrdri laborator (4 ore)
Identificarea drojdiilor (levurilor) demonstratie, studiu de caz
Cercetarea caracterelor morfologice, fiziologice si Expunere, explicatie, 1 lucrare laborator (2 ore)
Identificarea mucegaiurilor. demonstratie, studiu de caz
Corelarea cunostintelor practice cu cele teoretice pentru

. . . - 1 lucrare laborator (2 ore)
determinarea si identificarea principalelor -
microorganism din alimente

Bibliografie Obligatorie:

Note curs 2024 — Microbiologie generald, Prof. Dr. Ancuta Mihaela Rotar

Note lucréri de laborator/seminar 2024 — Microbiologie generala, Asist. Dr. Laura Cot

Apostu S. — “Microbiologia produselor alimentare®, vol. 1, Ed. Risoprint, 2012, Cluj-Napoca

Apostu Sorin, Mihaela-Ancuta Rotar, Carmen R. Pop — “Microbiologia produselor alimentare®, vol.3, Ed. Risoprint,
2012, Cluj-Napoca

Carmen R. Pop, Mihaela-Ancuta Rotar — Microbiologie generala, indrumator de lucrari practice; Editura Mega, Cluj-
Napoca, 2017, ISBN 978-606-543-897-2

Bibliografie Facultativa: Barzoi D., Meica S., Negrut M. — “Toxiinfectiile alimentare”, Ed. Diacon Coresi, 1999,
Bucuresti
Dan Valentina — “Microbiologia produselor alimentare”, vol. 1 si 2, Ed. Alma, 1999

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, asociatilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene si tine cont de nivelul de pregatire al studentilor.
Cursul este important/fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti in domeniul absolvit.
Studentii trebuie sa raspunda exigentelor de pregatire pentru un specialist competent prin gradul ridicat de aplicabilitate
si de actualitate al continutului disciplinei (identificarea si solutionarea problemelor de naturd microbiologica care pot sa
intervina pe fluxul tehnologic de obtinere a produselor alimentare).

10. Evaluare
10.3.
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare Pondere din
nota finala
10.4. Curs Apllgarga loiglca, .corecta si cooerenta Examen scris 50%
a notiunilor insusite
10.5. Seminar/Laborator Capacitatea de a efectua analize si de Colocviu (C) (Teste de
interpretare a rezultatelor obtinute. evaluare Tn cadrul orelor de 50%
laborator

10.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea a 50% din informatia continuta in curs.

Cunoasterea a 50% din informatia furnizata la lucrari practice/seminar.

Prezenta 100% la lucréri practice/seminarii este obligatorie.

Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen.

Descrierea unui proces microbiologic specific, incluzdnd argumentarea metodelor, a tehnicilor, a procedeelor si
instrumentelor aplicate.

Elaborarea unei solutii in echipa pentru eliminarea factorilor de risc intr-un proces microbiologic.

1
2

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF (disciplina fundamentala), DD
(disciplina din domeniu), DS (disciplina de specialitate ), DC (disciplina complementara).

3 Regimul disciplinei (obligativitate)- se alege una din variantele — DI (disciplina obligatorie) DO (disciplina optionala)
DFac (disciplina facultativa).

4 Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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Titular curs Titular lucrari laborator/seminarii
Data completarii Prof. univ. dr. Ancuta Mihaela Rotar Asist. dr. Laura Cot

06.09.2024 VM"Z"_' C)%
a ; (

Coordonator disciplina

Prof. univ. dr. Ancuta Mihaela Rotar

—
Data avizarii in W"_’

departament

12.09.2024 )
Director de departament

Prof. univ. dr. Ramona Suharoschi
Data avizarii in Consiliul
Facultatii
27.09.2024 Decan

Prof. univ. dr. Elena Mudura

/



