1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatdmant superior

Universitatea Dundrea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul

Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea

Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Microbiologie generala

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof.dr.ing. Anca loana Nicolau

2.3 Titularul activitatilor de seminar | S.L.dr.ing. Corina Neagu

2.4 Anul de studiu [2  [2.5 Semestrul

|1 [2.6 Tipul de evaluare |[E | 2.7 Regimul disciplinei [Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru

al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 2
3.4 Total ore din planul de invataiméant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 7
Tutoriat 4
Examinari 6
Alte activitati......coeevveerieerieerenens 3
3.7 Total ore studiu individual 44

3.9 Total ore pe semestru 100

3. 10 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 decurriculum | e  Cunostinte de biologie si chimie organici

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Sala de curs cu video-proiector si conexiune la Internet

cursului e Acces la o platforma de lucru online (ex. Microsoft Teams)

5.2. de desfasurare a e Echipamente de laborator: Microscop fotonic (1 per 3 studenti), stereomicroscop,
seminarului/laboratorului lampa UV, termostate (2, unul pentru 25°C si unul pentru 30°C), citometru din sticld

(e.g. Thoma), numarator de colonii, conexiune la gaz. Camera tehnici: (autoclav,
etuva). Ustensile: sticlarie de laborator (placi Petri, eprubete, flacoane Erlenmayer,
pipete, lame si lamele din sticld), anse metalice si din material plastic

e Acces la o platforma de lucru online (ex. Microsoft Teams)

6. Competentele specifice acumulate




Competente
profesionale

e Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare;

e Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la
produs finit;

e Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte;

e Managementul productiei, controlul calitatii produselor alimentare si realizarea proceselor de
marketing;

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei

e Descrierea caracteristicilor morfologice si fiziologice implicate in taxonomia
microorganismelor e Prezentarea conditiilor fizice, chimice si biologice care
permit microorganismelor sd se dezvolte, prezentarea comportamentului lor
metabolic pe baza conditiilor fiziologice si de crestere.

7.2 Obiectivele specifice

e Cunoasterea notiunilor de bazd de taxonomie, morfologie, fiziologie si
reproducere a microorganismelor implicate 1n industria alimentard si
biotehnologie e Studiul factorilor intrinseci, extrinseci i impliciti care
influenteaza cresterea si activitatea fiziologicd a microorganismelor e Nutritia
microorganismelor, surse de nutrienti, tipuri de comportament nutritional

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

Introducre in microbiologie. Obiectivele disciplinelor de microbiologie si
clasificarea lor, notiuni de taxonomie si sistematica generala a
microorganismelor, tipuri de de organizare celulara.

Prelegere, explicatie,
conversatie.

Entitati infectioase: Prioni si virusuri (inclusiv fagi): structura, cicluri de
reproducere, implicatii practice

Prelegere, explicatie,
solutionare de probleme,

studiu de caz, conversatie.

Bacterii: definitie, structura, caractere morfologice si fiziologice, modalitati
de reproducere, implicatii practice

Prelegere, explicatie,
solutionare de probleme,

studiu de caz, conversatie.

Fungi (drojdii si mucegaiuri): definitie, structura, caractere morfologice si
fiziologice, modalitdti de reproducere, implicatii practice.

Prelegere, explicatie,
solutionare de probleme,

studiu de caz, conversatie.

Compozitia chimicad a microorganismelor

Prelegere, explicatie,
solutionare de probleme,

studiu de caz, conversatie.

Factori implicati in dezvoltarea microorganismelor si activitatea lor
fiziologica: intrinseci (pH, aw, Eh), extrinseci (temperatura, radiatii,
substante chimice, gaze) si impliciti (biologici). Actiuni ale specialistilor
bazate pe cunoasterea influentei pe care factorii o exercita asupra
dezvoltarii microorganismelor.

Prelegere, explicatie,
solutionare de probleme,

studiu de caz, conversatie.

Bibliografie

e Dan, V. 2000 Microbiologia produselor alimentare, vol.1, Ed. Alma Galati, ISBN — 973-9290-50-7
e Nicolau A., Turtoi, M, 2006. Microbiologie generala. Factori care influenteaza dezvoltarea microorganismelor
(General Microbiology. Factors influencing microorganisms’ development), Ed. Academica, Galati, ISBN- 10

973388937-16-7; ISBN- 13 978-973-8937-16-1

e Jay, James M., Loessner, Martin J., Golden, David A. 2005, Modern Food Microbiology, 7t edition, Springer US,
DOI: 10.1007/b100840, Hardcover ISBN 978-0-387-23180-8, eBook ISBN 978-0-387-23413-7

8. 2 Seminar/laborator

Metode de predare

Observatii

Prezentarea laboratorului de microbiologie, a regulilor de siguranta a
muncii, a echipamentelor si ustensilelor specifice pentru microbiologie,

Conversatie,
demonstratie, exercitiu,
observatie




practici bune de laborator, tehnici aseptice incluzand sterilizarea mediilor
de cultura si a sticlariei de laborator.

Microscopie generala: descrierea microscopului, etape pentru utilizarea lui
corecta, obtinerea de preparate microscopice si studiul acestora la
microscop

Conversatie,
demonstratie, exercitiu,
observatie, experiment

Studiul bacteriilor: caractere culturale utilizate in identificarea bacteriilor,
cum se obtin frotiurile si cum se coloreaza acestea (inclusiv colorarea
Gram), prezentarea de bacterii sporogene si asporogene, teste de mobilitate
bacteriana

Conversatie,
demonstratie, exercitiu,
observatie, experiment

Studiul drojdiilor: caractere culturale utilizate Tn identificarea drojdiilor,
obtinerea preparatelor microscopice umede, prezentarea de drojdii
sporogene si asporogene, studiul stadiului fiziologic al celulelor de drojdii
(metabioza, anabioza, autoliza)

Conversatie,
demonstratie, exercitiu,
observatie, experiment

Studiul mucegaiurilor: caractere culturale utilizate in identificarea
mucegaiurilor, prezentarea de mucegaiuri perfecte si imperfecte folosind
microscopul si stereomicroscopul

Conversatie,
demonstratie, exercitiu,
observatie, experiment

Culturi pure: obtinerea si pastrarea culturilor pure de microorganisme

Conversatie,
demonstratie, exercitiu,
observatie, experiment

Metode de numaérare: metode directe si indirecte de numarare a
microorganismelor

Conversatie,
demonstratie, exercitiu,
observatie, experiment

Sesiune de evaluare a cunostintelor si deprinderilor dobandite la laborator

Exercitiu practic

Bibliografie

e Valentina Dan, Cristina Kramer, Gabriela Bahrim, Anca Nicolau, Margareta Zara Memorator pentru drojdii, Ed.

EVRIKA, Briila, 1999

e Valentina Dan, Cristina Kramer, Gabriela Bahrim, Anca Nicolau, Margareta Zara Memorator pentru mucegaiuri.

Ed. EVRIKA, Braila, 1999

e Benson, 2001, Microbiological Applications. Laboratory Manual in General Microbiology, 8th Edition, The

McGraw-Hill Companies

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

e Continutul cursului este similar cu ceea ce se preda 1n alte universitati din tara si strainatate.
e  Continutul cursului raspunde cerintelor institutelor si centrelor de cercetare, a intreprnderilor de industrie
alimentard, a institutiilor locale si regionale, a altor potentiali angajatori

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderev
din nota finala
Evaluarea cunostintelor Sumativa 40%

10.4 Curs Teme de casa Formativa 20%
Realizarea unui preparat Sumativa 20%
microscopic si identificarea

10.5 Seminar/laborator | unui microorganism
Evaluarea deprinderilor de Formativa 20%
lucru in laborator

10.6 Standard minim de performanta

e Rezolvarea unei probleme de complexitate medie pe baza cunostintelor acumulate (calcul de numar de

microorganisme)

e Identificarea la microscop a unui microorganism, descrierea lui si a importantei lui in naturd si industrie

(industria alimentara si biotehnologie)

e Clasificarea microorganismelor pe baza preferintei lor pentru anumite valori ale unui factor de influenta




e Intelegerea factorilor care influenteaza dezvoltarea microorganismelor doveditd cu exemple de solutii tehnice
adoptate de microbiologie, industria alimentard, biotehnologie.

Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de

seminar/laborator
Data completarii

Prof.dr.ing. Anca loana Nicolau S.L.dr.ing. Corina Neagu
21.09.2022
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu
Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului

Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim
HCF 24/7.10.2022




