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1. Date despre program
Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Licenta

Programul de studii Ingineria Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei Microbiologie generala
Anul de studiu | 1I | Semestrul | 3 | Tipul de evaluare E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentala, DS - de specializare, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionald, DFA — facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana 5 |Curs | 3 | Seminar - | Laborator/ 2 Proiect -
Lucrari practice
1 b) Totalul de ore pe semestru din planul 70 |Curs | 42 | Seminar - | Laborator/ 28 | Proiect -
de Invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II. Studiu individual 28
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati):
Total ore studiu individual (II+I1I) 30
Total ore pe semestru (L.b+II+IIT+IV) 100
Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate

Competente transversale

CP2. Verifica calitatea materiilor prime.
CP9. Testeaza materii prime pentru productie.

Competente profesionale

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul evalueaza proprietatile
organoleptice, fizico-chimice si
imicrobiologice ale materiilor prime si ale
produselor alimentare.

Studentul/absolventul utilizeaza metode si
instrumente specifice pentru studiul, analiza,
sinteza si realizarea sistemelor si

Studentul/absolventul descrie,
identifica, sumarizeaza
concepte si notiuni ingineresti
si modul lor de aplicare in
probleme concrete de uz
general specifice programului
de studii Ingineria produselor

Studentul/absolventul gestioneaza procesele
de productie in vederea optimizarii si
reducerii pierderilor de productie si a
costurilor generale de fabricatie.

alimentare.

echipamentelor specifice programului de studii
Ingineria produselor alimentare.

6.

Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei

Insusirea si valorificarea notiunilor de baza referitoare la microorganismele
cu importanta in industria alimentara.

Formarea de capacitafi necesare aplicarii metodelor de identificare si
control a microorganismelor posibil contaminante ale materiilor prime si
ale produselor alimentare
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7. Continutul predirii si invatarii

6.1. Definitie si importanta culturilor pure

6.2. Tehnici generale de izolare din medii naturale si obtinerea
culturilor pure.

6.3. Conservarea culturilor pure.

Curs Nr. Metode de predare Observatii

ore

I. NOTIUNI INTRODUCTIVE 2 Prelegerea, explicatia,

1.1. Istoria dezvoltdrii microbiologiei. dezbaterea

1.2. Clasificarea si obiectivele stiintelor microbiologice aplicate.

1.3. Clasificarea generala a microorganismelor.

II. CARACTERIZAREA PRINCIPALELOR GRUPE DE
MICROORGANISME CU IMPORTANTA IN INDUSTRIA
ALIMENTARA:

2.1. Drojdii. Definitie. Rol. Raspandire. Caractere morfologice si 3
fiziologice generale.

Structura celulei de drojdie. Reproducere. Specii cu importanta in 3
industria alimentara.

2.2. Mucegaiuri. Definitie. Rol. Raspandire. Caractere 3
morfofiziologice generale.

Specii cu importanta in industria alimentara. 3

2.3. Bacterii. Definitie. Raspandire. Caractere morfofiziologice 3
generale si coloniale.

Specii cu importanta in industria alimentara. 3

ITII. NUTRITIA MICROORGANISMELOR

3.1. Conditii de desfasurare a procesului de nutritie. 3

3.2. Modalitati de transport a nutrientilor.

3.3. Tipuri de nutritie. ?

3.4. Medii de cultura.

IV. FACTORII CARE INFLUENTEAZA DEZVOLTAREA
MICROORGANISMELOR

4.1. Influenta factorilor extrinseci. 2

4.2. Influenta factorilor intrinseci. ;

4.3. Influenta factorilor impliciti.

V. PROCESE METABOLICE ALE MICROORGANISMELOR
SI APLICATII IN INDUSTRIA ALIMENTARA

5.1. Functiile de baza ale metabolismului microbian. 1

5.2. Procese fermentative. ‘1‘

5.3. Transformari microbiene ale compusilor organici
imacromoleculari.

VI. CULTURI PURE 3

Bibliografie minimald recomandata

1. Albu E., Microbiologie generala, note de curs, Suceava, 2026.

Studiu aplicat pe drojdia de panificatie si drojdia utilizata in
industrii fermentative — monitorizarea activitatii drojdiei in timpul
fermentatiei mustului de struguri.

2. Golban R., Microbiologie generala - manual, Editura Tehnica-UTM, 2026.
3. UtuD., Jojic A., Voicu M., Liga S., Microbiologie generala, Editura ,,Victor Babes”, Timisoara, 2024.
4. Apostu S., Microbiologia produselor alimentare, vol. 1, Ed. Risoprint, 2012, Cluj-Napoca.
5. Dan V., Microbiologia alimentelor, Editura Alma, Galati, 2001;
Aplicaii (laborator) l(jrre' Metode de predare Observatii
Norme de protectia muncii in laboratorul de microbiologie. 2
Aparatura, instrumentar, sticlarie folosita in laboratorul de 2 Demonstratia, exercitiul,
microbiologie. Sterilizarea prin agenti fizici. Sterilizarea prin observatia, dezbaterea unor
caldura umeda/uscata. Sterilizarea prin raze ultraviolete. studii de caz
Tipuri de microscoape. Componente, principiu de functionare si 2
utilizarea microscopului fotonic.
Tehnica examinarii caracterelor morfologice si tinctoriale ale 2
microorganismelor.
Preparate microscopice — tipuri, etape principale la executarea
preparatelor microscopice.
Cercetarea caracterelor morfologice, fiziologice si identificarea 2
drojdiilor.
2
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Cercetarea caracterelor morfologice, fiziologice si identificarea 2

mucegaiurilor.

Studiu aplicat pe specii de mucegaiuri utilizate la obtinerea de 2
produse alimentare si specii de mucegauri de contaminare a
alimentelor.

Cercetarea caracterelor morfologice, fiziologice si identificarea 2

bacteriilor. Tehnica executarii frotiurilor. Metode de colorare

simple.

Evidentierea caracterelor morfologice ale bacteriilor prin colorare 2
complexa — coloratia Gram, Ziehl Neelsen.

Tehnica examinarii caracterelor culturale ale microorganismelor 2
dezvoltate pe medii de cultura.

Caracterele microorganismelor in medii dense.
Caracterele microorganismelor In medii lichide.

Determinarea numarului total de microorganisme vii. 4
Metode de numarare a microorganismelor cu camera de
numarare (Thoma, Rosenthal).

Evaluarea cunostintelor dobandite in activitatea de laborator. 2

Test de laborator

Bibliografie minimald recomandata

1. Albu E., Microbiologie generald, caiet de lucrari practice, Suceava, 2026.
2. Licker M. si colab., Microbiologie generala — indreptar de lucrari practice, Editura Victor Babes, Timisoara,
2019.
3. Tofan C., Bahrin G., Nicolau A., Zara M., Microbiologia produselor alimentare. Tehnici si analize de
laborator, Editura Agir, Bucuresti, 2002;

8. Evaluare
Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare l(;;)nngf;::
activitate .
finala

Evaluare | Cunoasterea si explicarea conceptelor si notiunilor fundamentale de | Examen scris, urmat de
finala microbiologie si a microorganismelor cu importanta in industria alimentard. | verificare orald a gradului 60%

Capacitatea de aplicare a cunostintelor in rezolvarea unor situatii si | de indeplinire a cerintelor

probleme specifice identificarii, caracterizarii si controlului microbiologic | din lucrarea scrisa.

al materiilor prime si produselor alimentare.

Capacitatea de analizd si interpretare a informatiilor, de argumentare a

raspunsurilor si de formulare a concluziilor adecvate in contexte specifice

microbiologiei alimentare.
Evaluare Cunoasterea notiunilor teoretice si a principiilor metodelor microbiologice | Evaluarea continud, 40 %
pe parcurs | abordate in cadrul activitétilor practice. urmarind participarea actival

Utilizarea corecta a aparaturii si instrumentarului de laborator, aplicarea
tehnicilor microbiologice si interpretarea rezultatelor obtinute.
Realizarea responsabila si autonoma a activitatilor de laborator.

la lucrérile de laborator si
teste scrise pe parcurs
pentru verificarea

cunostintelor teoretice.

Data completarii

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de laborator

15.09.2026

S.l. dr.ing. ALBU Eufrozina

H),
Stthnr,

#{/’
{;,\/‘V f})"\

S.l. dr.ing. ALBU Eufrozina

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

1

17.09.2026 vy

Conf.univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

)
S
>

17.09.2026

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Data aprobarii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

17.09.2026

Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
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