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PROGRAMA ANALITICA A CURSURILOR DE
MICROBIOLOGIE

pentru studentii anului ll, facultatea de nutritie

Bacterii — morfologie, metabolism, genetica bacteriana, factori de patogenitate. Virusuri —
structura si arhitectura virala, multiplicare, patogenitate. Paraziti — grupe de paraziti, ciclu
biologic, relatie gazda-parazit. Drojdii (levuri) — morfologie, caractere fiziologice, multiplicare.
Mucegaiuri (fungi filamentosi, micromicete) — caractere generale, morfologie, reproducere,
mucegaiuri cu importanta in industria alimentara.

Tipuri nutritionale, surse nutritive, surse de carbon, factori de crestere, transportul nutrientilor
in celula microbiana. Medii de cultura

Metode fizice de izolare si obtinere a culturilor pure. Metode biologice de obtinere a culturilor
pure. Importanta practica a culturilor pure. Influenta factorilor intrinseci, extrinseci si impliciti
asupra microorganismelor.

Metabolismul microbian, bioenergetica microbiana, fermentatia alcoolica, lactica, propionica,
butirica, fermentatii oxidative

Descompunerea amidonului si glicogenului; celulozei, substantelor pectice, lipidelor. Degradarea
acizilor nucleici. Degradarea chitinei. Transformari microbiene ale protidelor.

Surse naturale de microorganisme. Tehnici si metode de evaluare a microorganismelor.
Indicatori ai calitatii microbiologice a alimentelor. Aspecte legislative privind calitatea
microbiologica a alimentelor. Analiza riscurilor. Punctele critice de control. Microbiologia
previzionala.

Microbiota laptelui crud, pasteurizat si a laptelui praf. Defecte de natura microbiana a laptelui
crud si pasteurizat. Culturi starter utilizate la obtinerea produselor fermentative din lapte.
Microbiologia produselor lactate acide, untului, branzeturilor.

Microbiologia carnii de vita, porc, pasare, peste. Microorganisme transmisibile prin carne si
factori de risc. Microbiologia preparatelor de carne. Contaminarea si alterari microbiene ale
oudlor. Microbiologia produselor din oua.

Microbiota strugurilor si a mustului. Drojdii destinate vinificatiei: culturi, procese metabolice,
caractere generale. Alterari microbiene ale vinurilor. Microbiota merelor si a sucului de mere
fermentat. Bacterii acetice, fermentatia acetica

Drojdii si bacterii producatoare de alcool. Proprietati ale drojdiei de bere. Alterari microbiene ale
berii.

Aspecte microbiologice la obtinerea si pastrarea drojdiei de panificatie. Microbiota fainurilor.
Microiologia produselor de panificatie. Aspecte microbiologice legate de obtinerea amidonului.
Procese microbiologice la fabricarea zaharului din sfecla, a ciocolatei. Microbiologia unor materii
prime specifice.

Microbiota semintelor oleaginoase. Aspecte microbiologice ale degradarii uleiurilor.

Agenti microbieni de alterare a fructelor. Microbiologia fructelor conservate. Microbiologia
sucurilor si a bauturilor racoritoare. Microbiota si alterari microbiene ale legumelor. Procese
microbiologice la murarea legumelor. Surse de microorganisme in industria conservelor. Alterari
microbiene ale conservelor.
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PROGRAMA ANALITICA A LUCRARILOR PRACTICE DE
MICROBIOLOGIE
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Protectia muncii in laboratorul de microbiologie. Metode de decontaminare. Metode de
sterilizare. Prezervarea. Recoltarea si transportul produselor destinate examenului
microbiologic.

Examenul microscopic in microbiologie si parazitologie (Preparatul nativ. Frotiuri. Coloratia
simpla. Coloratia Gram. Coloratia Ziehl-Neelsen. Examenul coproparazitologic)

Medii de cultura. Metode de insamantare. Caractere de cultura ale bacteriilor si fungilor.
Identificarea bacteriilor pe baza caracterelor biochimice si de metabolism.

Tehnici de izolare a microorganismelor din apa si alimente

Diagnosticul de laborator al infectiilor cauzate de germenii din genurile Staphylococcus,
Enterococcus.

Diagnosticul de laborator al infectiilor cauzate de enterobacterii: Escherichia coli, Salmonella
spp., Shigella spp., Yersinia enterocolitica

Diagnosticul de laborator al infectiilor cauzate de germenii din genurile Vibrio, Helicobacter,
Campylobacter.

Diagnosticul de laborator al infectiilor cauzate de bacterii anaerobe (Clostridium botulinum
,Clostridium perfringens).

Bacillus cereus. Listeria monocytogenes. Mycobacterium.

Tehnici de diagnostic virusologic: examen electronomicroscopic, examen imuno-electrono-
optic, radioimunotest (RIA), test imunoenzimatic (ELISA) si reactia polimerazica in lant (PCR).
Izolarea virusurilor prin cultivare pe culturi de celule, ou de gaina embrionat, animale de
experienta.

Infectii virale de origine alimentara si hidrica: virusurile hepatitice A si E, adenovirus,
echovirus, rotavirus, norovirus, astrovirus. Encefalopatiile spongiforme subacute
transmisibile

Parazitoze intestinale: ascarioza, oxiuriaza, teniaza. Parazitoze alimentare: Trichineloza,
Giardiaza, Amibiaza.

Micotoxine si micotoxicoze alimentare

Flora normala a organismului. Importanta igienei personale in industria alimentara.



