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INTRODUCERE

Microbiologia este stiintd biologicd fundamentald care studiaza
morfologia, fiziologia si sistematica microorganismelor, originea si
evolutia lor, fenomenele de ereditare si variabilitatea microbiana,
cuprinzand un sistem organizat de cunostinte privind legile dupa care se
desfasoara viata microorganismelor.

Microorganismele reprezinta sisteme cu organizare complexa,
moleculare sau pluricelulare, cu metabolism propriu §i continuare
geneticd, cu o infinita diversitate a caracterelor morfologice si fiziologice.
In sensul acestei definitii, din imensul grup al microorganismelor fac parte
fungii — drojdii (levuri) si mucegaiurile (fungi filamentosi), bacteriile,
algele microscopice, protozoarele s.a.

Microbiologia generald studiazd legile de dezvoltare a tuturor
grupelor de microorganisme si a rolului lor in circuitul substantelor in
naturd. Fiind o stiintd de sintezd, in functie de natura microorganismelor
studiate, se divizeaza astfel:

e virusologia - studiazd virusuri, entitati celulare cu dimensiuni
submicroscopice, agenti ai bolilor virale la om, animale, plante,
insecte, microorganisme (bacterii, fungi);

e bacteriologia - studiazd bacteriile, celule monocelulare de tip
procariot, care pot provoca Tmbolnaviri ale omului, animalelor,
plantelor;

e micologia - studiazad fungii cu celule monocelulare sau
pluricelulare de tip eucariot.

Obiectivele cursului sunt:

0 familiarizarea cu disciplina microbiologie si cu impactul acesteia
asupra activitatii umane;

O Intelegerea importantei acestei discipline pentru profilul ales;

O cunoasterea caracterelor morfologice si fiziologice ale
principalelor grupe de microorganisme cu implicatii in industria
alimentard - drojdii, mucegaiuri, bacterii §i virusuri, precum si a
factorilor ce conditioneaza activitatea lor.
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