FIŞA DISCIPLINEI
Microbiologie, 2020 – 2021
1. Date despre program

	1.1
	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea din Piteşti

	1.2
	Facultatea
	de Ştiinţe, Educație fizică și Informatică

	1.3
	Departamentul
	de Ingineria mediului şi Ştiinţe inginereşti aplicate

	1.4
	Domeniul de studii
	Horticultură

	1.5
	Ciclul de studii
	Licenţă

	1.6
	Programul de studiu / calificarea
	Horticultură / Inginer 


2. Date despre disciplină

	2.1
	Denumirea disciplinei
	Microbiologie 

	2.2
	Titularul activităţilor de curs
	Lect. univ. dr. Ionica Deliu

	2.3
	Titularul activităţilor de seminar / laborator
	Lect. univ. dr. Ionica Deliu

	2.4
	Anul de studii
	I
	2.5
	Semestrul
	I
	2.6
	Tipul de evaluare
	sumativă/

examen
	2.7
	Regimul disciplinei
	F/O


3. Timpul total estimat

	3.1
	Număr de ore pe saptămână
	4
	3.2
	din care curs
	2
	3.3
	S / L / P
	2

	3.4
	Total ore din planul de înv.
	56
	3.5
	din care curs
	28
	3.6
	S / L / P
	28

	Distribuţia fondului de timp alocat studiului individual
	ore

	Studiu după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	32

	Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	14

	Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii, eseuri
	12

	Tutorat
	5

	Examinări
	6

	Alte activităţi .....
	

	3.7
	Total ore studiu individual
	69

	3.8
	Total ore pe semestru
	125

	3.9
	Număr de credite
	5


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	4.1
	De curriculum
	Noțiuni elementare de biologie vegetală și animală

	4.2
	De competenţe
	


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	5.1
	De desfăşurare a cursului
	Sală de curs prevăzută cu videoproiector, ecran, calculator, internet.

	5.2
	De desfăşurare a laboratorului
	Laboratorul disciplinei (Sala 128), prevăzut cu instalaţie electrică, de gaz şi apă, microscoape, termostat, sterilizatoare şi alte aparate şi echipamente specifice, calculator, internet, material didactic.

Termenul predării temelor de casă este stabilit de titular de comun acord cu studenții. 


6. Competenţe specifice vizate
	Competenţe profesionale
	· Elaborarea şi utilizarea tehnologiilor de producţie horticolă durabilădurabilaola




















































































































· Producerea şi valorificarea seminţelor şi a materialului săditor horticol

	Competenţe transversale

transversale
	· Elaborarea şi respectarea unui program de lucru şi realizarea atribuţiilor proprii cu profesionalism şi rigoare


7. Obiectivele disciplinei 

	7.1 Obiectivul general al disciplinei
	Dezvoltarea de competenţe în domeniul microbiologiei cu aplicaţii în horticultură

	7.2 Obiectivele specifice
	Obiective cognitive

La finalul cursului, studenţii trebuie:

- să cunoască particularităţile morfologice, structurale, funcţionale şi metabolice ale bacteriilor; să descrie modalitatea de creştere şi multiplicare a microorganismelor;

- să definească conceptul de virus şi să descrie etapele multiplicării virale;
- să precizeze importanţa cunoaşterii bacteriilor şi virusurilor fitopatogene şi a simptomelor produse de acestea la plante.
Obiective procedurale

La finalul lucrărilor practice, studenţii trebuie să:

- aplice corect procedurile de inoculare a microorganismelor din probele naturale pe medii de cultură adecvate;

- execute și să analizeze preparate microscopice cu microorganisme.

Obiective atitudinale

La finalul cursului şi al lucrărilor practice, studenţii trebuie să:

- demonstreze un mod de gândire analitic asupra informațiilor despre microorganismele și virusurile care cauzează boli plantelor.


8. Conţinuturi

	 8.1. Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

Resurse folosite

	1
	Definirea domeniului Microbiologiei. Scurt istoric al dezvoltării ştiinţelor microbiologice. 

Conceptul de bacterie. Morfologia bacteriilor, grupări de celule bacteriene 
	4
	Expunerea cu material suport (slide-uri Powerpoint), explicaţia, descrierea
	Calculator,

Videoproiector,

Internet

	2
	Ultrastructura celulei bacteriene: peretele celular; membrana citoplasmatică; citoplasma; nucleozomul; ribozomii; incluziile; vacuolele; endosporul; capsula; flagelii; pilii şi fimbriile. Semnificaţia biologică a componentelor structurale 
	4
	Expunerea cu material suport, explicaţia, descrierea
	Calculator,

Videoproiector,

Internet

	3
	Procesul de creştere şi multiplicare bacteriană. Dinamica multiplicării bacteriilor în culturi discontinue asincrone. 

Particularităţi ale metabolismului bacterian. 
	4
	Expunerea cu material suport, explicaţia, conversaţia euristică, dezbaterea 
	Calculator,

Videoproiector



	4
	Tipuri particulare de bacterii. Mycoplasmele
	2
	Expunerea cu material suport, explicaţia, descrierea
	Calculator,

Videoproiector,



	5
	Genetica bacteriană. Nucleosomul și plasmidele. Criterii de clasificare a plasmidelor. Mecanisme de transfer de material genetic 
	4
	Expunerea cu material suport, explicaţia, conversaţia euristică
	Calculator,

Videoproiector,

Internet

	6
	Bacteriile fitopatogene. Principalele simptome ale bolilor  bacteriene la plante
	2
	Expunerea cu material suport, explicaţia, conversaţia euristică
	Calculator,

Videoproiector



	7
	Virusurile şi agenţii infecţioşi subvirali. Conceptul de virus, morfologia, structura şi compoziţia chimică a virusurilor
	2
	Expunerea cu material suport, explicaţia, conversaţia euristică
	Calculator,

Videoproiector



	8
	Etapele replicării virusurilor. Relaţia virus - celulă gazdă
	2 
	Expunerea cu material suport, explicaţia, descrierea, dezbaterea
	Calculator,

Videoproiector



	9
	Bacteriofagii. Relaţia bacteriofag – bacterie. 


	2
	Expunerea cu material suport, explicaţia, descrierea
	Calculator,

Videoproiector,

Internet

	10
	Virusurile fitopatogene. Principalele simptome ale bolilor  virale la plante
	 2
	Expunerea cu material suport, explicaţia, conversaţia euristică
	Calculator,

Videoproiector,

Internet

	Bibliografie

1. F. Aonofriesei, 2012. Microorganismele în alimente, Ovidius University Press, Constanța

2. I. Deliu, 2020 – Microbiologie generală, Note de curs, format electronic și printat 

3. I. Grebenișan, 2007 – Microbiologie, Note de curs, Ed. Cartea Universitară, București

4. S. Ivana, 2011. Microbiologia Alimentelor, vol. I, Ed. Asclepius, București

5. A. Maxim, M.Isac, I. Zagrai, J. Papp, 2002 - Virusologie pomicolă, Ed. Ceres, Bucureşti

6. G. Mihăescu, 2000 – Microbiologie generală şi virologie, Ed. Universităţii din Bucureşti

7. S. Saxena, 2015. Applied Microbiology, Springer India, New Delhi, New York
8. V. Severin, C. H. Iliescu, 2006 – Bolile bacteriene ale plantelor, Ed. Geea, Bucureşti 



	8.2. Aplicaţii: Seminar / Laborator / Teme de casă
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

Resurse folosite

	1
	Măsuri de protecţie a muncii în laboratorul de microbiologie 
	2 
	Explicaţia, descrierea


	Echipamente, instrumente, sticlărie

	2
	Principii (i metode de sterilizare fizică şi chimică  
	2
	Explicaţia, exerciţiul, descrierea
Lucru individual
	Aparatură, echipamente specifice, sticlărie, substanţe specifice

	3
	Medii de cultivare a bacteriilor – clasificare, preparare şi sterilizare 
	2 
	Explicaţia, descrierea
	Echipamente specifice, sticlărie, medii de cultură

	4
	Tehnici de cultivare a microorganismelor pe medii de cultură solide şi lichide 
	2 
	Explicaţia, descrierea, exerciţiul, experimentul

Lucru individual
	Echipamente specifice, sticlărie, medii de cultură

	5
	Tehnici de izolare a bacteriilor din probe de sol și a drojdiilor din vin (n cultură pură:
Tehnica epuizării ansei

Tehnica diseminării inoculului diluat pe mediul solid cu bagheta de sticlă  
Tehnica încorporării inoculului. 

- Determinarea directă și determinarea indirect( a num(rului de celule viabile prin metoda dilu(iilor

	6
	Explicaţia, descrierea, exerciţiul, experimentul

Lucru individual
	Echipamente specifice, sticlărie, medii de cultură

	6
	Studiul caracterelor de cultură şi al caracterelor coloniale bacteriene 
	2
	Explicaţia, descrierea, expunerea cu material suport, exerciţiul, experimentul, 

Lucru individual
	Echipamente specifice, sticlărie, medii de cultură

	7
	Studiul microorganismelor pe preparate microscopice

· Examinarea microorganismelor (n stare vie

· Examinarea microorganismelor pe preparate fixate (i colorate. 
· Colora(ia Gram
	4
	Explicaţia, descrierea, expunerea cu material suport, exerciţiul, experimentul

Lucru individual
	Microscoape, sticlărie, coloranţi, 

 preparate microscopice fixate


	8
	Studiul caracterelor biochimice ale microorganismelor

Metabolizarea zaharurilor şi proteinelor
	2
	Explicaţia, descrierea, expunerea cu material suport, experimentul

Lucru individual
	Echipamente specifice, sticlărie, instrumente, medii de cultură

	9
	Izolarea bacteriilor fitopatogene. 

Izolarea ciupercilor fitopatogene 
	4
	Explicaţia, descrierea, expunerea cu material suport, exerciţiul, experimentul
	Echipamente specifice, sticlărie, instrumente, medii de cultură

	10
	Izolarea bacteriilor din genul Rhizobium din nodozităţile radiculare
	2
	Explicaţia, descrierea, experimentul
	Echipamente specifice, sticlărie, instrumente, medii de cultură

	Bibliografie
1. I. Deliu, 2020 – Microbiologie – Lucrări practice, format electronic și printat
2. E. Docea, S. Cristea, H. Iliescu, 2008 – Bolile plantelor legumicole, Ed. Ceres, Bucureşti
3. M. Ferdeş, C. Ungureanu, 2009 - Microbiologie industrială, Îndrumar de laborator, Ed. Printech Bucureşti
4. A. Maxim, M. Isac, I. Zagrai, J. Papp, 2002 - Virusologie pomicolă, Ed. Ceres, Bucureşti
5. Gh. Popescu, 1993 - Fitopatologie, Ed. Tehnică, Bucureşti
6. V. Severin, C. H. Iliescu, 2006 – Bolile bacteriene ale plantelor, Ed. Geea, Bucureşti
7. G. Zarnea, G. Mihăescu, 1992 - Principii şi tehnici de Microbiologie generală, vol. I. Ed. Universităţii Bucureşti


9.  Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunitaţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori din domeniul aferent programului

	Competenţele dobândite la disciplină permit absolvenţilor să lucreze ca: cercetător în controlul calităţii produselor alimentare; inginer de cercetare în controlul calităţii produselor alimentare; asistent de cercetare în controlul calităţii produselor alimentare; cercetător în horticultură; inginer de cercetare în horticultură; asistent de cercetare în horticultură.

Conținuturile disciplinei au fost elaborate după identificarea temelor din cadrul Microbiologiei studiate în alte instituții de învățământ superior similare, precum și a nevoilor și așteptărilor angajatorilor din horticultură.


10.  Evaluare
	Tip activitate
	10.1 Criterii de evaluare
	10.2 Metode de evaluare
	10.3 Pondere 

din nota finală

	10.4 Curs
	Operarea cu date, noțiuni, concepte specifice domeniului 
	Evaluare periodică - Test scris

Evaluare finală - Test scris 
	30%

40%

	10.5 Laborator / 

Tema de casă
	Deprinderea metodelor de lucru 

Folosirea resurselor bibliografice și competențele de comunicare
	Probă practică și orală

Temă de casă – prezentare referat
	20%

10%

	10.6 Standard minim de performanţă
	Rezolvarea în proporţie de 50% a cerinţelor de la activităţile de laborator, a cerinţelor de la evaluările periodice și evaluarea finală, obţinerea minim a notei 5 la tema de casă.

Cunoaşterea şi utilizarea corectă a noţiunilor de specialitate, a conceptului de bacterie și virus, a tehnicilor de sterilizare, utilizarea corectă a instrumentelor în vederea inoculării microorganismelor, executarea corectă a unui preparat microscopic bacterian, cunoașterea principalelor simptome ale bolilor bacteriene şi virale la plante.


Data completării


Titular de curs,



Titular de seminar / laborator,

    15.09.2020
          
     Lect. univ. dr. Ionica Deliu 

                Lect. univ. dr. Ionica Deliu

Data aprobării în Consiliul departamentului,
   Director de departament, 

Director de departament,
   30.09.2020




   (prestator)


               (beneficiar),




     Conf. univ. dr. Liliana Cristina Soare         Conf. univ. dr. Daniela Giosanu
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