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l. Preliminarii

Curriculumul disciplinar F.02.0.10 “Microbiologia” este destinata pentru instruirea elevilor la
specialitatea 72170 “Tehnologia panificatiei si patiseriei”, planul de invatamant, editia 2021.

Disciplina se situeaza printre primele unitati de curs din aria curriculara a disciplinelor de
specialitate studiate si va contribui de rand cu celelalte la formarea ansamblului de cunostinte, capacitati
si atitudini necesare unei personalitati competente Tn domeniu.

Conform planului de invatdmant pentru aceasta unitate de curs sunt rezervate 60 de ore, inclusiv
30 ore contact direct (20 ore teorie si 10 ore laborator) si 30 ore - studiu individual .

Structural curriculumul disciplinar consta din trei compartimente. Primul compartiment este
dedicat morfologiei, clasificarii, fiziologiei microorganismelor si rolul lor in circuitul substantelor in natura.
Al doilea compartiment descrie mecanismele controlului microbiologic al proceselor de producere din
industria de panificatie. Compartimentul trei prevede studierea metodelor si procedeelor de asigurare a
sanitariei si igienei In unitatile de producere a produselor de panificatie si patiserie.

Disciplina se bazeaza pe cunostintele acumulate la biologie si chimie

1l Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala.

Alimentele, datoritd bogatiei lor in elemente nutritive, pot constitui adevarate medii de cultura
pentru microorganisme, care prin multiplicarea lor in anumite conditii pot produce diferite transformari
cu consecinte majore din punct de vedere calitativ si comercial pentru acestea, uneori chiar si pentru
consumator.

Alimentele, pe parcursul procesului tehnologic, respectiv de desfacere , sunt expuse diverselor
surse de contaminare microbiana, in general cu microorganisme potential patogene, cu risc crescut
pentru consumator, care se constituie microbiota secundara de contaminare.

Dezvoltarea controlata a anumitor microorganisme in alimente este utilizata pentru
imbunatatirea calitatii produselor alimentare, altele pentru cresterea randamentului si a valorii
comerciale a acestora. In acelasi timp prezenta si dezvoltarea unor microorganisme banale care nu
participa la fermentatiile utile, pot influenta negativ valoarea alimentara si comerciald a produselor
(modificari de textura, alterare, modificarea proprietatilor organoleptice) care in anumite conditii pot sa
devina chiar periculoase pentru sandtatea consumatorului, fiind responsabile de intoxicatii. Alte
microorganisme sunt periculoase din punct de vedere sanitar si pot produce tulburari grave
consumatorilor manifestate prin infectii si toxiinfectii alimentare, asa cum este cazul germenilor patogeni.

Disciplina “Microbiologia” se concentreazd pe dezvoltarea abilitdtilor profesionale necesare
specialistilor din domeniul industriei panificatiei, oferind o gama de competente profesionale tuturor

celor care vor activa in acest domeniu. Tn timpul studierii disciplinei elevii formeazd competentele
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profesionale prin dobandirea cunostintelor teoretice si abilitatilor practice necesare desfasurarii
activitatilor specifice domeniului de activitate.

lll. Competente profesionale specifice disciplinei

Competente profesionale specifice calificarii

CPS 1 Asigurarea calitatii produselor finite
CPS 2 Asigurarea sigurantei produselor finite

Competente profesionale specifice unitatii de curs

CS1 - Recunoasterea morfologiei si metabolismului grupurilor de microorganisme;

CS2 - Aprecierea cantitativa si calitativa a microorganismelor in diferite medii;

CS3 - Identificarea caracteristicilor morfologice ale microorganismelor;

CS4 - Explicarea proceselor microbiologice din produsele de panificatie si patiserie;

CS5 - Descrierea cerintelor sanitar-igienice fata de produsele de panificatie, patiserie, utilaj, aparate,
incaperi, etc;

IV. Administrarea disciplinei

_ Numarul de ore 3 "

- _ £ | 32
] Contact direct . S 3 ® S
g Total - - . St.uc.:llul § % § S
“» Prelegeri Lucrari de individual o Z

teorie laborator 2
Il 60 20 10 30 Examen 2
V. Unitatile de invatare
Unitati de competenta Unitati de continut
1. Morfologia si clasificarea microorganismelor

UC1- Recunoasterea morfologiei si 1.1. Clasificarea microorganismelor.
metabolismului grupurilor de microorganisme 1.2. Bacteriile.
- descrierea caracteristicilor morfologice ale 1.3. Ciupercile miceliale.

principalelor grupe de microorganisme. 1.4. Levurile (drojdiile)
- utilizarea utilajului microbiologic si a 1.5. Virusurile
instrumentarului pentru cercetare a

microorganismelor.
- determinare a caracteristicilor principale ale

microorganismelor

2. Metabolismul microorganismelor

UC1- Recunoasterea morfologiei si 2.1. Fermentii (enzime).
metabolismului grupurilor de microorganisme 2.2. Compozitia chimica a microorganismelor.
- explicarea metabolismului plastic si energetic; 2.3. Alimentatia microorganismelor.
- descrierea instrumentelor de laborator pentru | 2.4. Metabolismul plastic si energetic

prepararea mediilor nutritive;
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- aplicarea tehnicii de Tnsamantare a culturilor
microbiologice

3. Ecologia microorganismelor

UC2 - Aprecierea cantitativa si calitativa a
microorganismelor in diferite medii;

- determinarea legitatilor raspandirii in
atmosfera, litosfera si hidrosfera.

- descrierea influentei factorilor externi asupra
activitatii vitale a microorganismelor.

3.1. Microflora atmosferei, solului si hidrosferei.
3.2. Influenta factorilor ecologici asupra
microorganismelor.

4. Procesele biochimice principale provocate de microorganisme si utilizarea lor in industrie

UC3 - Identificarea caracteristicilor morfologice
ale microorganismelor;

- descrierea transformarilor chimice a proceselor
aerobe si anaerobe din microorganisme

- recunoasterea particularitatilor de baza a
proceselor fermentative.

4.1. Circuitul carbonului si azotului

4.2. Fermentatia

4.3. Microorganismele — surse de proteine.
4.4. Microorganisme patogene

5. Microbiologia materiei prime de baza si auxiliare (laptelui, grasimilor, oualor)

UC4 - Descrierea proceselor microbiologice din
produsele de panificatie si patiserie;

- explicarea cauzelor ce contribuie la
transformarile microbiologice ale materiei prime
de baza si auxiliare.

- enumerarea cerintelor sanitare de productie.

5.1. Microflora fainii, drojdiei de panificatie,
oualor, laptelui si grasimilor

5.2. Transformari microbiologice a fainii

5.3. Fermentatia aluatului

5.4. Bolile produselor de panificatie provocate de
microorganisme

6. Microbiologia produselor de panificatie si patiserie, pastelor fainoase

UC4 - Descrierea proceselor microbiologice din
produsele de panificatie si patiserie;

- explicarea cauzelor ce contribuie la
transformarile microbiologice ale produselor de
panificatie si patiserie

- -enumerarea cerintelor sanitare de
productie.

6.1. Microflora produselor de panificatie si
patiserie, pastelor fdinoase,

6.2. Transformari microbiologice a produselor de
panificatie si patiserie, pastelor

6.3. Bolile produselor de panificatie si patiserie,
pastelor fidinoase

7. Cerintele sanitare fata de productia din industria produselor de panificatie si patiserie

UC5 - Explicarea proceselor microbiologice din
produsele de panificatie si patiserie, etc;
cauzelor

-identificarea aparitiei

microorganismelor patogene ce determina
defectele pastelor fainoase si a produselor de
cofetarie.

- argumentarea necesitatii respectarii cerintelor
sanitaro-igienice n industria fabricarii produselor

de panificatie,patiserie si cofetarie.

7.1.Cerintele sanitare fata de incaperile si utilaj.
7.2.Controlul microbiologic a incaperilor si
utilajului.

7.3.Cerintele sanitaro-igienice fatd de personalul
implicat in productie.
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VI. Reprezentarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Numarul de ore
Contact _
e direct §
2 Unititi de invitare ® =
= e |5 |wm | =
(] @ >
a a | &
1. | Introducere 6 2 - 4
2. | Morfologia si clasificarea microorganismelor 12 2 4 6
3. | Metabolismul microorganismelor 6 2 2 2
4. | Ecologia microorganismelor 2 2
5. | Procese biochimice,provocate de microorganisme si utilizarea lor in 8 4 4
industria panificatiei.
6. | Microbiologia materiei prime de baza si auxiliare (laptelui, grasimilor, 16 4 4 8
oualor).
7. | Microbiologia produselor de panificatie si patiserie, pastelor fainoase. 4
Cerinte sanitare n industria produselor de panificatie si patiserie. 4
Total 60 20 10 30
VII. Studiu individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul individual Produse de Modalitati de Termeni de
elaborat evaluare realizare
Introducere
1.1. Obiectul si sarcinile microbiologiei. Referat Comunicare orald | Saptamana 1
Notiuni despre microorganisme. Rolul
microorganismelor in naturad, viata si activitatea
omului.
1.2.Problemele principale ce stau in fata stiintei | Plan de idei Prezentare Saptamana 1
microbiologiei in scopul sporii calitatii
produselor de panificatie
1.3.Scurt istoric al microbiologiei. Savantii care Prezentare ppt Derulare de Saptamana 2
au contribuit la progresul microbiologiei. prezentare

Morfologia si clasificarea microorganismelor

2.1.Caractere diferentiale ale celulelor Prezentare ppt Derulare de Saptamana3

procariote si eucariote. prezentare

2.2. Virusuri si bacterii. Asemanari si deosebiri. Argumentare Prezentare Saptamana 4
scrisa

2.3.Alcatuirea celulei.

Rezumat oral

Comunicare orala

Saptamana 5

Metabolismul microorganisme

lor

3.1.Compozitia chimica a bacteriilor.

Proiect

Prezentare de

proiect

Saptaminab
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3.2. Compozitia chimica a drojdiilor Proiect Prezentare de

Saptamana 6

proiect
3.3. Compozitia chimica a ciupercilor Proiect Prezentare de Saptamana 6
proiect
3.4.Metabolismul microbian Schema Demonstratia Saptamana 6
schemei
Ecologia microorganismelor
4.1. Influenta factorilor externi asupra Referate Prezentarea Saptamana 7
dezvoltarii microorganismelor (fizici, chimici) referatului
4.2. Relatii ecologice intre Eseu Comunicare Saptamana 7

microorganisme(simbioza, metabioza,

antagonismul)

Procesele biochimice principale provocate de microorganisme si utilizarea lor in industrie

5.1. Factorii care afecteaza inocuitatea Eseu Comunicare
produselor alimentare.

Saptamana 8

5.2.Conditii de aparitie a procesului patogen. Eseu Prezentare si

comunicare

Saptamana 9

Microbiologia materiei prime de baza si auxiliare (laptelui, grasimilor, oualor)

6.1.Tansformarile microbiologice ale fainii. Eseu Comunicare orald | Saptamana 10
structurat

6.2.Transformari microbiologice ale grasimilor. Eseu Comunicare oralda | Saptamaéana 11
structurat

6.3.Transformari microbiologice ale oualor si Eseu Comunicare orald | Saptamana 12,

laptelui. structurat 13

Microbiologia produselor de panificatie si patiserie, pastelor fainoase

7.1.Cerinte sanitar-igienice fata de materia Referat Comunicare orald | Saptdamana 14
prima.
7.2.Folosirea conservantilor-metoda de Eseu Comunicare orald | Saptdamana 14

prevenire a defectelor pentru produse de

patiserie.

Cerintele sanitare in industria produselor de panificatie si patiserie

8.1.Cerintele sanitaro-igienice fata de Eseu Comunicare orala
personalul ocupat in productie.

Saptamana 15

8.2.Principii generale ale controlului Referat Comunicare orala
microbiologic si sanitaro-igienic

Saptamana 15

8.3.Dezinfectarea. Deratizarea si dezinfectia Referat Comunicare orala

Saptamana 15

VIII. Lucrari practice recomandate

Numarul . .. Nr de
Continutul lucrarii
Tema Lucrarea ore

2.1 1 Lucrul cu utilajul laboratorului de microbiologie. 2
Prepararea si microscopia preparatelor bacteriene fixate si vopsite.

2.1 2 Determinare caracteristicilor morfologice ale ciupercilor miceliene pe 2
baza : Mucorului, Asperghiliusului, Peniciliumului.

3.1 3 Prepararea mediilor nutritive. 2
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Studierea tehnicilor de insdamantare a mediilor de cultura.

6.1 4 Determinarea indicilor microbiologici de calitate a fainurilor (sporii
bacteriilor)

6.1 5 Controlul microbiologic al oualor

de predare pentru asigurarea formarii competentelor profesionale specifice. Tehnologiile
didactice aplicate in procesul instructiv vor fi alese in functie de nivelul de pregatire si
progresul,atat de grupa de elevi in ansamblu, cat si de fiecare elev in parte. La selectarea
metodelor si tehnicilor de predare - invatare - evaluare se va promova o abordare, bazata in
esenta pe stimulare, pe individualizare, pe motivarea elevului si dezvoltarea increderii in sine. La
alegerea strategiilor didactice se va tine cont de urmatorii factori: scopurile si obiectivele
propuse; continuturile stabilite; resursele didactice, nivelul de pregatire initiala si capacitatile
elevilor, competentele ce trebuie dezvoltate. Se recomanda o abordare didactica flexibila, care

lasa loc adaptarii la particularitatile de varsta si individuale ale elevilor, conform optiunilor

IX. Sugestii metodologice

n procesul de desfasurare a demersului didactic profesorul va utiliza metode interactive

metodologice ale fiecarui cadru didactic.

Nr Unitatea de competenta Metode utilizate
d/o

1 Introducere

2 Morfologia si clasificarea Prelegerea, explicatia, descrierea, problematizarea, discutia
microorganismelor ghidata, tabelul corespunderilor, metoda comparatiei,

cercetarea, demonstrarea.

3 Metabolismul Prelegerea, discutia ghidata, problematizarea, descrierea,
microorganismelor cercetarea, explicatia.

4 Ecologia Prelegerea, explicatia, descrierea, discutia ghidata,
microorganismelor problematizarea diagrama Wenn

5 Procesele biochimice Prelegerea, explicatia, descrierea, harta conceptuald, GPP,
principale provocate de metoda cubului, clustering.
microorganisme si
utilizarea lor in industrie.

6 Microbiologia materiei Prelegerea, discutia ghidata, brainstorming, bulgarele de
prime de baza si auxiliare zapada, studiul de caz, algoritmizarea, problematizarea.
(laptelui, grasimilor,
oualor)

7 Microbiologia produselor Prelegerea, brainstorming, turul galeriei, cubul, explozia

de panificatie si patiserie,
pastelor fdinoase

stelara, studiu de caz, tabelul corespunderilor, stiu/vreau sa
stiu/am Tnvatat.
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8 Cerintele sanitare in Prelegerea, explicatia, descrierea, discutia ghidata, tabelul
industria produselor de corespunderilor, mozaic, clustering, stiu/vreau sa stiu/am
panificatie si patiserie fnvatat.

Formele de lucru utilizate in organizarea grupei de elevi pot fi: frontal, individual si Tn
grup.

n proiectarea didactica de lunga si scurta duratd profesorul se va ghida de prezentul
curriculum, atat la compartimentul competente, cat si la continuturile recomandate. in
corespundere cu cerintele didactice, profesorul va planifica ore de sinteza si evaluare, precum si
activitati practice.

Cadrul didactic va stabili coerenta intre competentele specifice disciplinei, continuturi,
activitati de invatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. Varietatea metodelor de predare-
invatare va asigura insusirea mai lesne a materiei si serveste ca instrument de stimulare a
interesului elevilor fata de disciplina si specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut,
propunandu-le elevilor in acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor
interactive de lucru cu elevii, cum ar fi discutia ghidata, comunicarea, prezentarea.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de invatare — predare - evaluare pe competente presupune efectuarea evaluarii
pe parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continua va fi structurata in evaluari formative si
sumative (finale) ce tin de interpretarea creativa a informatiilor si de capacitatea de a rezolva situatiile
de problema. Activitatile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce va permite corectarea operativa a procesului de invatare, stimularea autoevaluarii si a
evaluarii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaludrii selective sau individuale. Pentru a
eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaluarile, cadrul didactic va aduce la cunostinta
elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare
a fiecdrei evaluari.

Formele de evaluare folosite pot fi diferite. Tindnd cont de obiectivele enumerate si scopul urmarit
se vor folosi formele de evaluare:

- initial3;

- continua (curenta);

- finald (sumativa).

Este important de a incepe disciplina cu evaluare initiala prin probe scrise, orale, testari, cu scopul
determinarii nivelului de cunostinte teoretice, abilitatilor practice si atitudinilor achizitionate de elevi la

disciplinele de acelasi profil studiate.
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Evaluarea curentd/formativa se va realiza dupa fiecare tema studiatd prin diverse modalitati:
observarea comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitatii elevului, discutia/conversatia,
probe scrise. Prin evaluarea curentd/formativa, cadrele didactice informeaza elevul despre nivelul de
performanta; il motiveaza sa se implice in dobandirea competentelor profesionale.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele cursului prin sustinerea unui examen.

Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului
spre demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitdti. Tn acest scop, vor fi clar stabiliti indicatorii si
descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de catre elev.

Produsele elaborate in cadrul lucrarilor practice si studiului individual vor fi evaluate in baza de
criterii si descriptori de evaluare. Instrumentele de evaluare trebuie sa fie adecvate scopului urmarit si

sa permita elevilor sa demonstreze detinerea/ stapanirea competentelor specifice disciplinei.

Nr Produsele Criteriile de evaluare a produselor

1. Rezumatul oral - expunerea continutului stiintific;

- utilizarea formularii proprii, fara a distorsiona mesajului supus
rezumarii;

- expunerea intr-o structura logica si concisa;

- folosirea limbajului de specialitate, exemplelor adecvate;

2. Eseu - Completitudinea interpretarii informatiilor prin prisma problemei de
la care porneste acesta;

- Claritatea mesajului expus;

- Argumentarea ideilor sustinute;

- Coerenta logica a expunerii;

- Originalitatea si creativitatea abordarii temei ;

- Aspectul general al eseului,

- Interactiunea cu materialul bibliografic.

3. Studiu de caz - corectitudinea interpretarii studiul de caz propus;

- corespunderea solutiilor, ipotezelor cu rezolvarea adecvata a cazului
analizat;

- utilizarea limbajului de specialitate;

- completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si documentele
studiate;

- originalitatea formularii si realizarii studiului;

- aprecierea critica;

- rezolvarea corecta a problemei.

4, Testul docimologic - corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu itemii si obiectivele
sarcinilor;
- scorurile insumate in corespundere cu baremul de corectare.

5 Chestionarea orala - corectitudinea si completitudinea raspunsului Tn raport cu
continuturile predate si obiectivele stabilite;

- coerenta, logica;

- fluenta, siguranta, claritatea, acuratetea, originalitatea raspunsului

6. Fise de lucru cu - corectitudinea formularii raspunsurilor;

sarcini - utilizarea corecta a limbajului;
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- logica expunerii rationamentelor;
- argumentarea alegerii.

7. Planul de idei - Calitatea si relevanta;
- Perspectiva implementarii;
- Corelarea planului cu realitate;
- Nivelul de detaliere al planului;
- Originalitatea planului.

8. Proiectul, - stabilirea scopului/obiectivelor proiectului si structurarea

referatul continutului;

- activitatea individuala realizata de catre elev (investigatie,
experiment, ancheta etc.);
- rezultate, concluzii, observatii. Aprecierea succesului proiectului, in
termeni de eficienta, validitate, aplicabilitate etc.;
- prezentarea proiectului (calitatea comunicarii, claritate, coerents,
capacitate de sinteza etc.);
- relevanta proiectului (utilitate, conexiuni interdisciplinare etc.).

9. Prezentare ppt - corectitudinea si logica expunerii materialului teoretic
- creativitatea expunerii
- utilizarea si redactarea corecta a desenelor, schemelor si tabelelor
- raspunsul fluent
- design-ul slide-urilor

10. | Portofoliul - fiecare element in parte, utilizand metodele obisnuite de evaluare;

- nivelul de competenta a elevului, prin raportarea produselor
realizate la scopul propus;
- progresul realizat de elev pe parcursul intocmirii portofoliului.

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor profesionale in cadrul disciplinei

Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de instruire

"Microbiologia” trebuie asigurat un mediu de Tnvatare autentic,relevant si centrat pe elev.

utilaje ,echipamente si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor de laborator,in conformitatea cu

Nomenclatorul laboratorului.

laborator recomandate:

Sala de curs va fi dotatd cu mobilier scolar si asigurate conditii ergonomice adecvate.

Lucrarile de laborator se vor desfasura in laboratorul de specialitate. Laboratorul va fi dotat cu

Lista de utilaje,echipamente,instrumente si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor de

Utilaj:microscop, termostat, balanta electronica, baie de apa, autoclav.

Instrumente si materiale: eprubete, stativ, ulei de cedru, cutii Petri, agar-agar, cilindre, baloane

de 100ml, 150ml, hartie de filtru, lamele, reactivi chimici, termometru 100 °C.

Echipamente: halate, manusi.
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XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

M. Balanuta, S.Rubtova, E.Bdlanuta, I.Nistor.

Microbiologia, sanitaria si igiena alimentara, Biblioteca 23
Chisindu, Ruxanda, 1999.

Avramenco I.F., Microbiologia (Limba rusa), Biblioteca 3
Moscova, "KON0C”, 1979.

Asonov N.R., Practica in Microbiologie, Moscova, Biblioteca 1
"KONnoc”, 1975.

Jvirbinscaya A.l.,Elementele fundamentale ale

microbiologiei, sanitaria si igiena in industria Biblioteca 15
alimentara, Moscova, 1983

V.Milcu, M.Moisiu, Microbiologia resurselor Biblioteca 3

naturale, Bucuresti, 2005.
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