1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Instituia de indtamant superio

Universitatea Tehnicdin Cluj-Napoca,
Centrul Universitar Nord Baia Mare

1.2 Facultatea Stiinte

1.3 Departamentul Chimiesi Biologie
1.4. Domeniul de studii Biologie

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Specializarea / Programul de
studii

BIOLOGIE / BIOLOG

1.7 Forma de Trizamant

IF — invatamant cu frecvegd

1.8 Codul disciplinei

20.00

2. Date despre discipli&

2.1 Denumirea disciplinei MICROBIOLOGIE SPECIALA

2.2 Aria de cofinut

Teorii i nolJiuni fundamentale in biologie.
Organizaregi functionarea materiei vii.

2.3 Responsabil de curs

Conf. dr. Marian JELEA — marian.jelea@cunbm.utcby;.

2.4 Titularul activistilor de seminar /

laborator / proiect

Conf. dr. Marian JELEA — marian.jelea@cunbm.utoty;.

2.5 Anul de studiu |1l [2.6 Semestrul2 [ 2.7 Tipul de evaluartE | 2.8 Regimul discipline| DS/DOB

3. Timpul total estimat

3.1 Nunir de ore peaptimari 5 | din care: 3.2cur{ 2 3.3 seminar / laborator | 3
3.4 Total ore din planul de Tag@mant | 70 | din care: 3.5cur{ 28 | 3.6 seminar/laborator | 42
Distributia fondului de timp ore
Studiul dug manual, suport de curs, bibliogragienotite 28
Documentare suplimentain biblioted, pe platformele electronice de specialitatge teren 5
Preditire seminarii / laboratoare, teme, referate, gotiiosi eseuri 14
Tutoriat -
Examirari 4
Alte activitati (simpozioane studeresti, vizite de studiu) 4

3.7 Total ore studiu individual

55

3.8 Total ore pe semestru

125

3.9 Nundrul de credite

5

4. Precondtii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum -

» Competete cognitive: identificarea, descriekgatilizarea adecvata naiunilor specifice

4.2 de competea » Competere acgionale: de informaresi docunentare; de activitate de gr

operaionalizareasi aplicarea cungntelor generale.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de degkurare a cursului» Sak de curs dotétcu sistem de proi¢e, conexinue internet, tabl

» Laborator Didactic Microbiologie (S22);

5.2. de degkurare a » Laborator Cercetare Microbiologie (S28A),
seminarului/laboratorului (cu dotrile specifice: hat microbiologic, autoclav, etuy, incubatoars

microscoape, agitatoare, becuri de gaz,astiglustensile, reactivi specifici)




6. Competenele specifice acumulate

CUNOSTINTE:

C2.1 Identificarea principalelor notiuni, conceptéegitati specifice caracterizarii
0l nivelurilor molecular si celular de organizarewsdtionare a materiei vii.
o} g b c22. Explicarea structusi functiilor organismelor vii pe baze celulagiemoleculare.
© -2 |ABILIT ATI:
g % » C1.3. Interpretarea informdor stiintifice de specialitate din perspectiva principiilalg
O & | organizarsi functionare a lumii vii.

» C2.3. Utilizarea cungintelor privind nivelul moleculasi celular de organizarg functionare

materiei vii in aplicéi stiintifice si tehnologice.

%ﬁ » CT1. Realizarea responsabifi eficienti a sarcinilor aferente profesiilor din domeniu
© @ | respectarea principiilor de eliprofesional.
g€ 2 p CT2. Identificarea rolului dinto echig si preluarea responsabiitilor corespunitoard
8 £ | profilului profesionaki personal.

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

» Cunogterea de dtre studen a naiunilor generale privind rolul microorganisme

7.1 Obiectivul generg in diferitele etape ale proceslor biotehnologicebieere a produselor alimenta
al disciplinei » Formareasi manifestarea unei atitudini pozitivg responshile faa de ace

domeniustiintific.

normak a produselor alimentare.

7.2 Obiectivele tehnologice ale industriei alimentare.

specifice » Cunoaterea principalelor gupe de microorganisme liogte in alterare

alimentelor.

microorganismelor.

» Evidentierea rolului microorganismelor in ap@i unor modifi@ri utile &
diferitelor produse alimentare, modatite de a dirija acea&@activitate microbia
casi posibilitatile de conibatere a microorganismelotuhitoare pentru evotig

» Cunogterea de d@re studefi a rolului microorganismelor in diferite proc

» Si aplice metode/tehnicilor de izolare, cultivareaexnaresi caracterizare

» Si dezvolte abiliti de identificare a microorganismelor prin aplicatestelq
biochimice necesare evideii activitatilor metabolice.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predarn Observai
8.1.1.
1. CONSIDERATII GENERALE PRIVIND MICROBIOTA
ALIMENTELOR SI INCIDEN TA MICROORGANISMELOR Prelegere fronta|
CONTAMINANTE cu stimularea 2 ore
1.1. Microbiota specifid. 1.2. Microbiota nespecific 1.3.Clasificarg interactivitii prin
microorganismelor contaminante (organotrofe; pategeh facultatiy problematizare
patogene transmisibile prin alimente, strict pat@ge agenti
toxiinfectiilor si intoxicatiilor).
8.1.2.
2. MICROBIOLOGIA PRODUS ELOR ALIMENTARE DE
ORIGINE ANIMAL A
2.1. Microbiologia laptelui: 2.1.1. Contaminarea inteérna laptelui c Prelegerea
microorganisme patogeng nepatogene; 2.1.2. Contaminarea exieg Explicaia 2 ore
laptelui; 2.1.3. Grupele de microoranisme din lagtesemnficatia lor Conversgaa
2.1.4. Succesiunea fazelor de dezvoltare a micamisgielor in lapte euristia
crud (netratat termic); 2.1.5. Microbiota laptelpiasteurizat; 2.1.
Microbiota laptelui paf; 2.1.7. Defecte de néatumicrobiara ale lapteluisi
ale laptelui pasteurizat.

[€.



8.1.3.
2.2. Microbiologia produselor lactate acide: 2.2.1. Microbiota
fermentare, condi de dezvoltare a microorganismelor cu rol speci

obtinerea produselor lactate acide; 2.2.2. Defecteatieti microbiologic I;relgge_r ca
e v . xplicaia
ale produselor lactate acide; 2.2.3. Controlul pbalogic al produsel Converséda 2 ore
lactate acide. Norme microbiologice. euristics
2.3. Microbiologia branzeturilor: 2.3.1. Procese microbiologice ce au
in etapele tehnologice de fabricare a branzeturi3.2. Alterari
microbiene ale branzeturilor.
8.1.4.
2.4. Microbiologia untului: 2.4.1. Sméantana materie pring; 2.4.2
Caracterizarea untului; 2.4.3. Factorii care infleaz procesul d Prelegerea 2 ore
obtinere a untului; 2.4.4. Caracteristicile de calitate aletului; 2.4.5 Explicaia
Proprititile microbiologice ale untului; 2.4.6. Defecte alatului; 2.4.7
Alterarile untului.
8.1.5.
2.5. Microbiologia carnii si a preparatelor de carne: Fé;elﬁ(g:];iraea 2 ore
2.5.1. Microbiologia &rnii; 2.5.2. Microbiologia &rnii congelate. plica
8.1.6.
2.5.3. Microbiologia &rnii de padre. Alteari microbiene. Norm Prelegerea
microbiologice. 2.5.4. Particulaiit ale microbiotei &rnii de pate. 2.5.5 Explicaia 5
. . . . . . . . ore
Microorganisme transmisibile prin carngi factori de risc. 2.5. Converséa
Microbiologia preparatelor din carne. 2.5.7. Dedegtalterari microbiene euristia
2.5.8. Culturi starter utilizate in industria pregtalor din carne.
8.1.7.
2.6. Microbiologia oualor si a produselor din oui: 2.6.1. Consideta
. . g e Prelegerea
generale; 2.6.2. Surse de contaminare aloou 2.6.3. Agiunes Converséda 2 ore
bacteriostatig a albgului, procesul de invechire; 2.6.4. Microbiotailow; euristic
2.6.5. Altedri microbiene ale ailor; 2.6.6. Controlul microbiologic
oualor; 2.6.7. Controlul microbiologic al produseldnaua.
8.1.8. Prelegerea
3. MICROBIOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE Explicaia 2 ore
ORIGINE VEGETAL A Converséa
3.1. Microbiologia berii: 3.1.1. Procese microbiologice la fabricarea b euristia
S Prelegerea
3.1.2. Alteari microbiene ale berii. Convegrsaa 2 ore
3.2. Microbiologia vinului: 3.2.1. Microorganisme permanent, caoda N
o i . : - . ’ euristia
utile si daunitoare; 3.2.2. Microbiota struguriler a mustului;
ELL10L Prelegerea
3.2.3. Rolul drojdiilor Tn fermentarea mustului23L. Fermentga spontas Convegrsaa 2 ore
a mustului de struguri; 3.2.5. Fermgi@amalolactici; 3.2.6. Boli si L s
. , L euristia
defecte microbiene ale vinurilor.
8.1.11.
3.3. Procese microbiologice la fabricarea spirtului 3.3.1. Olinereg Preleqerea
spirtului din materii prime amidonoase; 3.3.2.ti@érea spirtului di -9
Explicaia
melag. Converséda 2 ore
3.4. Biotehnologia oblinerii drojdiei comprimate: 3.4.1. Procese ce euristics

loc la istrarea drojdiei comprimate; 3.4.2. Procesul deleita drojdie

comprimate. 3.4.3. Defecte microbiene.




8.1.12.
3.5. Procese microbiologice in industria de mérit si panificatie: 3.5.1

Microbiologia cerealelor; 3.5.2. Modifici ale microbioteisi calitatii Prelegerea
boabelor la conservare; 3.5.3. Microbiologiinfirilor; 3.5.4. Proce: Explicaia 2 ore
microbiologice la fabricarea painii; 3.5.5. Defeatécrobiene ale painii Converséa
timpul pastrarii. euristia
3.6. Procese microbiologice la fabricarea pasteld#iinoase.
3.7. Procese microbiologice la fabricarea biscuit.
8.1.13.
3.8. Procese microbiologice la gstrarea semintelor oleaginoase si
fabricarea uleiului.
3.9. Microbiologia zaharului (i a produselor zaharoase3.9.1. Proces
microbiologice la cultivaregi pastrarea sfeclei de zah 3.9.2. Alteri
. : S e U : . . . Prelegerea
microbiene ale sfeclei in siloz; 3.9.3. Incigemroceselor microbiologi Explicaia
in etapele tehnologice; 3.9.4. Microbiolagalirului brutsi rafinat; 3.9.5 C plcaie 2 ore
. : : . onverséa
Procese microbiologice la fabricarea produseloazzdse. s
. . : euristia
3.10. Microbiologia fructelor
3.11. Microbiologia sucurilor [Ji a baururilor racoritoare
3.12. Microbiologia legumelor:3.12.1. Alteéri microbiene ale legumet;
3.12.2. Procese microbiologice la murare; 3.12.3icrdiologia
conservelor.
8.1.14.
4. MICROBIOLOGIA PREVIZIONAL A Prelegerea
.. .. . . o Explicaia
4.1. Etapele moddirii creterii microbiene: 4.1.1. Clasificarg i 2 ore
. s : . . o i Conversga
modelelor; 4.1.2. Alcatiile microbiologiei previzionale; 4.1.3. Baze euristic

modele.

Bibliografie:

1. Barzoi, D. 1985. Microbiologia produselor alimentale origine animal Ed. Ceres. Bucusg.
2. Dan Valentina, Oancea loana, Kramer Cristina, Adexgareta, Tofan Clemansd991. Controlu

microbiologic al produselor alimentare. UniversaGalds.

3. Dan, Valentina. 1999. Microbiologia produselor aimare. Vol. I. Ed. Alma. Gatia
4. Dan, Valentina. 2000. Microbiologia produselor ammare. Vol. Il. Ed. Alma. Galia
5. Oprean Letia. 2000. Microbiologie alimentarEd. Universitéi Lucian Blaga. Sibiu.
6. Oprean Letia. 2000. Microbiologie generalEd. Universitéi Lucian Blaga. Sibiu.
7. Tofan, Clemansa. 2004. Microbiologie alime#tdfd. Agir. Bucurgti.
8. 2 Laborator Metode de predar{ Observai
8.2.1. 5
éAE\_f_IIIEDRI)EIII\ILl(‘)IEREA PROPRIET ATILOR ZAHAROLIT ICE ALE Prelege_rea frqntﬁl
. . L Lucriri practice 3 ore
1.1. Examinarea proprigtior zaharolitice in ajp peptonat cu albastru D .
. emonstréa
de bromtimol. :
1.2. Testul de hidroliza amidonului
8.2.2.
2. EVIDENTIEREA PROPRIET ATILOR PROTEOLIT ICE ALE | Prelegerea frontal
BACTERIILOR Lucrari practice 3 ore
2.1. Testul de gelatinoliz Demonstréa
2.2.Testul de hidroliza cazeinei
8.2.3.
Prelegerea frontal
3. EVIDENTIEREA PRODUCERII DE H ,S Lucrari practice 3 ore

3.1. Metoda cultigrii pe mediu cu acetat de plumb
3.2. Metoda benzilor cu acetat de plumb

Demonstréa




8.2.4.
4. DETERMINAREA SENSIBILIT ATII
MICROORGANISMELOR LA ANTIBIOTICE

Prelegerea frontal

(ANTIBIOGRAMA) Lg‘;ﬁ(‘)ﬁg‘gge 3 ore
4.1. Metoda diltiilor in medii lichide. ¥
4.2. Metoda rondelelor
8.2.5. ;
5. ANALIZA MICROBIOLOGIC A A AERULUI (AEROFLORA) | Prelegerea frontal
SI A SUPRAFETELOR Lucrari practice 3 ore
5.1. Metode de sedimentare: Metoda Koch. Demonstréa
5.2. Metode aspirative
8.2.6.
6. ANALIZA BACTERIOLOGIC A A APEI
6.1. Metode de analizuren: Prelegerea frontal
Determinarea nuanului de germeni care se dezvolk 37C Lucrari practice 3 ore
Determinarea nuanului de germeni coliformi Demonstréa
- Testul prezumtiv (examenul preliminar)
- Testul de confirmare (examenul definitiv)
8.2.7.
6.2. Metode de analizomplementa
Determ!narea nuBnqu! de germeni care se _dezm_la 22C Lucrari practice
Determinarea nuanului de germeni coliformi fecali D : 3 ore
. . - : . emonstréa
Diferertierea intre bacilul coli fecal cel aerogen ¥
Determinarea indexului cai a titrului coli
Cautarea enterococului
sz < Prelegerea frontal
7. ANALIZA MICROBIOLOGIC A A LAPTELUI SIA LUCrari practice 3 ore
PRODUSELOR DIN LAPTE pract
. X . Demonstréda
Determinarea nuanului total de germeni ’
829 Prelegerea frontal
e . . Lucriri practice 3 ore
Proba reductazei cu albastru de metilen )
Demonstréa
8.2.10.
8. ANALIZA MICROBIOLOGIC A A CARNII, PREPARATELOR
DE CARNE S| A COSERVELOR Prelegerea frontal
: . o . . . Lucrari practice 3 ore
Determinarea nuanului de germeni prin metoda dirégmicroscopid) D :
. ; emonstréa
Detectarea bacteriilor din genBalmonella :
Detectarea bacteriilor coliforme
8.2.11.
Detectarea bacteriilor din gentoteus Lucrari practice
. ¥ . . e . 3 ore
Detectareai numirarea stafilococilor coagulazo-pozitivi Demonstréa
Detectarea clostridiilor sulfitoredatoare
Sl Lucrari practice
9. CONTROLUL MICROBIOLOGIC AL BERII  SI VINULUI D pract 3 ore
: : ) » emonstréa
Controlul microbiologic al berii i
8.2.13. Lucrari practice 3 ore
Controlul microbiologic al vinului Demonstréa
8.2.14.
11. ANALIZA SI CONTROLUL MICROBIOLOGIC AL Lucrari practice 3 ore

MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE DIN INDUSTRIA DE
MORARIT SI PANIFICA TIE

Demonstréa




Bibliografie:

1. Apostu, S., Rotar, Mihaela Anca. 20Q3icrari practice de Microbiologie alimentar Ed. Risoprin
Cluj-Napoca.

2. Dragan-Bularda, M. 1983 .ucrari practice de Microbiologie general Universitatea BalgeBolyai. Cluj-
Napoca.

3. Vadineanu Elena. 1998aiet metodologic Metodesi scheme de analizmicrobiologic: a alimenteloi
testelor de salubritatéVlinisterul Sinatatii, Institutul de igie si sanatate publié@, Bucurati.

4. Vadineanu Elenal995. Caiet metodologic -Metode de analiz microbiologici a alimentelorsi a|
condfiilor de igierz din unitifile sectorului alimentar Ministerul Sinatatii, Institutul de igie,
sinatate publi@, servicii de 8natatesi de conducere, Bucugte

5. * Caiet de informarei documentare tehnic Microbiologie. Laboratorul central pentru controlul

produselor de origine animalsi furajelor. Vol. 2/1993. Bucurgi.

9. Coroborarea/validarea coninuturilor disciplinei cu a steptarile reprezentantilor comunit atii

epistemice, asocigilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
» Continutul cursului este in consens csteptirile comunititii epistemice, asociglor profesionale si
angajatorilor din domeniul Biologiei; luinile practice valafica optim si creativ poterialul propriy
fiecarui student Tn activitile stiintifice din cadrul orelor.
» Continutul disciplinei este adaptat ceeior actuale Tn cercetare: promoveazlatii principiale d
colaborare Tn echipele de lucru, stimukeamtiativa, creativitatea precum si calitatile nageriale

10. Evaluare
T'p 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 1.0'3 Pon_dere
activitate evaluare din nota finai
Complexitateai corectitudinea curgtintelor acumulate. 50%
10.4 Capacﬂ_atea de a opera cu cgtimele asimilate pe parcur Examen scris
Curs |cursului. 20%
Capacitatea de a utiliza inforgmaintr-un context nou. 10%

Utilizarea tehnicilorsi a instrumentelor de investige specific
laboratorului. Deprindera de a realiza un protat=laborator.
Participarea activla aplicaiile practice in vederea consalri
deprinderilor de a folosi metodgiintifice si tehnice de luct
specifice investigrii proceselor biologice; 10%
10.6 Standard minim de performan

» Cunoaterea ngunilor generale privind incidea microorganismelor contaminante in produsele aliane.
» Cunoaterea ng@unilor generale privind rolul microorganismelor finocesele biotehnologice de producs
alimentelor.

» Cunoaterea principalelor gupe de microorganisme impdidatalterarea alimentelor.

» Cunoaterea tipurilor de altéri ale alimentelor determinate de microorganisme..

» Cunoatereasi aplicarea tehnicilor de izolare, cultivare, exaangsi caracterizare a microorganismelor.
» Participarea la ludrile practice in procent de 80% (evaluare pe paycur

0,
10.5 10%

Laboratol

Observaa
sistematia

Datai Titulari Titlu Prenume NUME Semn atura
completirii:
12.09.2018 Curs Conf. dr. Marian JELEA

Aplicatii Conf. dr. Marian JELEA




Data avirii in Consiliul Departamentului Chimie-Biologie:  Director Departament Chimie-Biologig
24.09.2018 Conf.dr. Zoita Marioara BERINDE

Data aprobrii in Consiliul Faculitii de Stiinte: Decan
26.09.2018 Conf. dr. Monica Liliana MARIAN




