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I. Preliminarii  

          Curriculumul pentru unitatea de curs F.05.O.016 Microbiologie generală şi alimentară este 

elaborat conform planului de învăţământ ediţia 2021, pentru specialitatea 72110 Siguranța 

produselor agroalimentare cu durata instruirii în baza studiilor gimnaziale 4 ani. Conform planului 

de învăţământ, numărul total de ore constituie 90 ore, teorie 40 ore, lecţii practice şi de laborator 20 

ore, studiul individual 30 ore. 

          Unitatea de curs se studiază în semestrul V, la finele semestrului se prevede examen. Ea face 

parte din componenta fundamentală, care prevede studierea datelor generale despre microbiologie, 

sistematica generală a microorganismelor, grupele de bază ale microorganismelor, caracteristica 

morfofiziologică a microorganismelor, microbiologia produselor de origine animală și vegetală.  

           Principalul obiectiv al unității de curs constă în dirijarea corectă a proceselor tehnologice în 

vederea obținerii unor produse utile vieții și activității umane. Microbiologia generală şi 

alimentară este obiect de studiu prin cunoaşterea naturii şi activităţii metabolice a 

microorganismelor care pot contamina întregul lanţ alimentar, de la materiile prime la produsele 

finite, în scopul prevenirii alterării lor şi pierderea valorii alimentare sau a îmbolnăvirii prin consum 

de alimente, contaminate cu microorganisme patogene-toxicogene. 

           Structural unitatea de curs este constituită din 4 compartimente: Date generale despre 

microbiologie. Taxonomia și sistematica generală a microorganismelor; Morfofiziologia 

microorganismelor;  Mucegaiurile;  Microbiologia alimentară. 

Studierea unității de curs este asigurată de cunoștințele obţinute de la unitățile de curs de 

profil: Biologia vegetală și animală, Sanitărie și igiena unităților agroalimentare, Biochimia. 

Unitatea de curs va asigura așa componente ca: Zoonozele, Toxicologia alimentelor,  Biochimia 

alimentului. 

 

                    II. Motivația, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesională 

Unitatea de curs Microbiologie generală şi alimentară este o știință relativ tânără, care 

prezintă interes nu numai știintific, ci și practic, pentru diferite domenii ale activității umane: 

medicină, agricultură, alimentație, biotehnologie.  

Inițial, microbiologia studia numai procesele fizice, chimice și biologice legate de activitatea 

microorganismelor, pentru a putea folosi pe cele utile și pentru a contracara procesele dăunătoare 

omului. În ultimele decenii, domeniul de studiu al acestei discipline s-a extins prin studierea mai 

minuțioasă  a morfofiziologiei microorganismelor. 

Acumulările teoretice și practice din domeniile biologiei celulare și moleculare, ale 

tehnicilor informaționale au condus la îmbunătățirea logisticii microbiologiei și, implicit, la 

dezvoltarea rapidă a microbiologiei ca știință de mare amplitudine.  

           Conform cercetărilor, Microbiologia generală şi alimentară există atunci când toate 

persoanele, în orice moment, au acces fizic și  economic  la  o  cantitate  suficientă  de  alimente  

sigure  și  nutritive  pentru  a  satisface exigențele dietetice și preferințele alimentare pentru o viață 

activă și sănătoasă.  

 Studierea unităţii de curs va contribui la formarea şi dezvoltarea competenţelor 

profesionale ce corespund nivelului de calificare:  

- cunoştinţe faptice, principii, procese şi concepte generale în domeniul microbiologiei; 

- -abilităţi cognitive şi practice de cercetare în domeniul microbiologiei; 

- -asumarea responsabilităţii pentru calitatea produselor de origine animală şi vegetală. 

În context, viitorul tehnician în asigurarea calității, este acel, care va contribui la asigurarea 

consumatorului cu alimente calitative și inofensive sănătății. 

https://ro.wikipedia.org/wiki/Fizic%C4%83
https://ro.wikipedia.org/wiki/Chimie
https://ro.wikipedia.org/wiki/Biologie
https://ro.wikipedia.org/wiki/Microorganism
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III. Competenţele profesionale specifice 

CPS4. Verificarea condițiilor sanitare în procesul de valorificare a spațiilor de producție 

CPS5. Supravegherea și asigurarea controlului calității produselor pe întregul lanț alimentar 

CPS6. Verificarea trasabilității produselor alimentare 

CPS7. Verificarea corespunderii și integrității  produselor alimentare și a materialelor care 

interacționează cu acestea în raport cu reglementările legate de  calitate 

  CPS9. Evaluarea și gestionarea riscurilor 

  CPS10. Înlăturarea neconformităților constatate  

 

Competenţele specifice disciplinei 

 

CS1. Identificarea principalelor specii, linii de tulpini microbiologice 

CS2. Caracterizarea  morfofiziologică a microorganismelor 

CS3. Aplicarea cunoştinţelor despre cultivarea, creşterea şi colorarea microorganismelor 

CS4. Aplicarea metodelor de control microbiologic a produselor de origine animală şi vegetală 

 

                                                 IV. Administrarea disciplinei 

 

Codul 

 

Semestrul 

 

 

Numărul de ore 

Modalitatea 

de evaluare 

Număr 

de  

credite 

 

 

Total 

 

 

Contact direct 
Studiu  

individual Teorie  
Practică/ 

Laborator 

F.05.O.016 V 90 40 20 30 examen 3 

 

 

V. Unităţile de învăţare 

Unităţi de competenţă Unităţi de conţinut 

1. Date generale despre microbiologie. 

Taxonomia și sistematica generală a microorganismelor 

CS.1 Identificarea principalelor specii, 

linii de tulpini microbiologice 

 

1.1 Noțiuni în microbiologie generală și alimentară. 

1.2 Scurt istoric al microbiologiei. 

1.3 Nivele de clasificare. 

1.4 Desemnarea numelui științific al speciilor. 

1.5 Metode de sterilizare utilizate în laboratoarele de 

analiză microbiologică. 
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2. Morfofiziologia microorganismelor 

CS.2. Caracterizarea morfofiziologică 

a microorganismelor 

CS.3.  Aplicarea cunoştinţelor despre 

cultivarea, creşterea şi colorarea 

microorganismelor 

2.1 Structura celulei microorganismelor. 

2.2 Virusurile. 

2.3 Bacteriofagii. 

2.4 Viriozii și prionii. 

2.5 Morfologia microorganismelor (bacteriilor). 

2.6 Structuri externe ale bacteriilor, sporogeneza 

bacteriilor. 

2.7 Fiziologia, biochimia și metabolismul bacterian. 

2.8 Creșterea, multiplicarea și moartea bacteriilor. 

3. Mucegaiurile 

CS.2. Caracterizarea morfofiziologică 

a microorganismelor 

CS.3.  Aplicarea cunoştinţelor despre 

cultivarea, creşterea  şi colorarea 

microorganismelor 

3.1 Răspândirea mucegaiurilor. 

3.2 Morfologia mucegaiurilor. 

3.3 Reproducerea mucegaiurilor. 

3.4 Formarea sporilor. 

3.5 Proprietățile fiziologice generale ale mucegaiurilor. 

3.6 Descrierea generală, importanța, rolul și răspândirea 

drojdiilor. 

3.7 Morfologia levurilor. 

3.8 Fiziologia generală a levurilor. 

3.9 Reproducerea levurilor. 

4. Microbiologia alimentară 

CS.4. Aplicarea metodelor de control 

microbiologic a produselor de origine 

animală şi vegetală 

 

4.1 Microbiologia băuturilor fermentate. 

4.2 Fermentația alcoolică. 

4.3 Fermentația acetică. 

4.4. Microbiologia cerealelor și produselor de panificație. 

4.5 Microbiologia produselor lactate. 

4.6 Fermentația lactică, malo-lactică, butirică. 

4.7 Microbiologia produselor de origine animală. 

4.8 Fermentația metanică, propionică. 

4.9 Microbiologia legumelor și fructelor. 

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

Nr. 

crt. 

 

Unități de învățare 

Numărul de ore 

Total Contact direct Studiu  

individual Teorie  Practică 

1 Date generale despre microbiologie. 

Taxonomia și sistematica generală a 

microorganismelor 

16 6 4 6 

2 Morfofiziologia  microorganismelor 25 12 6 7 

3 Mucegaiurile 23 10 2 11 

4 Microbiologia alimentară 26 12 8 6 

 Total 90 40 20 30 

 



6 
 

 

VII. Studiu individual ghidat de profesor  

Nr. 

crt. Subiecte pentru studiul individual 

Produs de 

elaborat 

Modalități 

de evaluare 

Termen de 

realizare 

1. Date generale despre microbiologie. Taxonomia şi sistematica generală a 

microorganismelor 

1 Rolul savanţilor şi sarcinile microbiologiei Informaţie Comunicarea 

informaţiei 

Săptămâna 1 

2 Etapele dezvoltării microbiologiei Prezentare 

 

Prezentarea  Săptămâna 2 

3 Importanța microbiologiei în industria 

alimentară 

Referat Expunerea 

referatului 

Săptămâna 3 

4 Sistemul filogenetic de clasificare a lumei 

vii 

Rezumat Prezentarea 

rezmatului 

Săptămâna 4 

2. Morfofiziologia microorganismelor 

5 Gruparea bacteriilor Tabel Explicarea 

tabelului 

Săptămâna 5 

6 Bacterii cu importanță industrială Referat  Comunicarea 

verbală a 

referatului 

Săptămâna 6 

7 Bacterii fixatoare de azot Schemă Explicarea 

schemei 

Săptămâna 7 

8 Bacterii patogene aerobe Prezentare Prezentarea  Săptămâna 8 

9 Bacterii patogene anaerobe Referat Expunerea 

referatului 

Săptămâna 9 

10 Micoplasmele și Rickettsiile Tabel Analiza 

tabelului 

Săptămâna 

10 

3. Mucegaiurile 

11 Mucegaiuri cu importanță industrială Schemă  Argumentareas

chemei 

Săptămâna 

11 

12 Mucegaiuri producătoare de toxine Referat  Comunicarea 

verbală a 

referatului 

Săptămâna 

12 

13 Antibioticele Instrucţiuni Explicarea 

instrucţiunilor 

Săptămâna 

13 

4. Microbiologia alimentară 

14 Produsele lactate obținute prin intermediul 

microorganismelor 

Referat Comunicarea 

referatului 

Săptămâna 

14 

15 Băuturile obținute prin intermediul 

microorganismelor 

Rezumat Argumentare

a rezumatului 

Săptămâna 

15 

16 Microbiologia cărnii și a altor produse de 

origine animală 

Portofoliul Prezentarea   

protofoliului 

Săptămâna 

15 
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VIII. Lucrările practice/de laborator recomandate 

Nr. 

crt. 
Unități de învățare Lista lucrărilor practice/de laborator Ore 

1. 

Date generale despre 

microbiologie. Taxonomia 

şi sistematica generală a 

microorganismelor 

Examinarea regulilor de lucru în laboratorul microbiologic. 

Studierea construcției microscopului. 

Tehnici de lucru cu microscopul. 

4 

2. 

Morfofiziologia 

microorganismelor 

Studierea mediilor de cultură și compoziția lor. 2 

3. Studierea coloranților și metodele de colorare. 2 

4. 
Examinarea  preparatelor colorate după tehnica coloraţiei 

simple. 

2 

5. Mucegaiurile Examinarea preparatelor native (mucegaiuri și levuri). 2 

6. 

Microbiologia alimentară 

Examinarea microflorei cerealelor și produselor de 

panificație. 

2 

7. 
Studierea microflorei cărnii crude și refrigerate. 

Controlul microbiologic al ouălelor și produselor din ele. 

2 

8. 
Studierea microflorei laptelui. 

Determinarea gradului de impurificare al laptelui. 

2 

9. Studierea microflorei legumelor și fructelor. 2 

 Total  20 

 

 

IX. Sugestii metodologice 

Pentru asigurarea calităţii procesului educaţional la unitatea de curs F.05.O.016 

Microbiologie generală şi alimentară  profesorul utilizează în procesul de predare-învăţare şi a 

lecţiilor practice: metode tradiţionale şi metode interactive centrate pe elev. 

Dintre metodele utilizate de către profesor la lecţiile de predare-învăţare fac parte: 

 Metode de comunicare verbală,  se caracterizează prin procedeul de conversaţie elevi-

profesor/ profesor - elevi, procedeul de explicaţie profesor-elevi, povestirea, prelegerea, 

discuţia. 

 Metode intuitive, se caracterizează prin procedeul de demonstrare a filmului didactic 

prezentat în Power-Point, de profesor. 

 Procedee organizatorice (anunţarea obiectivelor, răspunsul elevului după un plan, lucru în 

grup, lucru individual). 

 Metode moderne caracterizate prin procedeul de înregistrare a informaţiei Power-Point, 

desene etc. 

Dintre metodele utilizate de profesor la lecţiile practice fac parte: 

1. Metode practice (observaţia, rezolvarea unor probleme).  

2. Procedee organizatorice (anunţarea obiectivelor, răspunsul elevului după un plan, lucru în 

grup, lucru individual). 
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X. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale 

Evaluarea reprezintă un proces complex de comparare a rezultatelor activităţii instructiv-

educative cu competenţele planificate (evaluarea calităţii), cu resursele utilizate (evaluarea 

eficienţei) sau cu rezultatele anterioare (evaluarea progresului). 

Evaluarea profesorului va constitui actul didactic complex, integrat întregului proces de 

învăţământ, ce va asigura evidenţierea cantităţii cunoştinţelor dobândite şi valoarea (nivelul, 

performanţele şi eficienţa) acestora la un moment dat – în mod curent, periodic şi final. 

Pentru elev, evaluarea este mijlocul prin care el este perceput de profesor şi cum îi apreciază 

această pregătire (nu întotdeauna evaluarea profesorului coincide cu autoevaluarea făcută de elev 

propriei sale pregătiri). 

Pentru a fi sigur că aprecierile pe care le formulăm la sfârşitul unei activităţi sunt cât mai 

aproape de realitate, utilizăm o varietate de tehnici sau metode, acestea completându-se reciproc.  

În procesul de predare-învăţare evidenţiem multitudinea de evaluări şi anume: 

 Evaluare iniţială (realizată la începutul procesului de predare –învăţare); 

 Evaluare continuă (realizată în timpul acestui proces); 

 Evaluare finală (realizată după o secvenţă de timp bine precizată – semestru, sfârşitul 

ciclului disciplinar). 

 Evaluare sumativă – arată nivelul la care a ajuns un anumit elev la un moment dat, aceasta 

se produce „la termen”, fiind o evaluare finală şi se bazează pe informaţii obţinute în urma 

unui test, examen ori acumulând datele obţinute în timpul evaluării continue; 

 Evaluare formativă - permite ameliorarea rezultatelor, revenirea asupra celor învăţate 

pentru a le corecta şi a facilita trecerea spre o altă etapă, este orientată spre un ajutor imediat 

şi încearcă să coreleze caracteristicile elevului (inclusiv nevoile, interesele) cu 

caracteristicile conţinuturilor de învăţat. Se desfăşoară cu regularitate şi este utilizată în 

luarea deciziilor privind activitatea continuă. 

Evaluarea cunoştinţelor şi capacităţilor la unitatea de curs F.05.O.016 Microbiologie 

generală şi alimentară se efectuează prin următoarele metode pentru unităţile de învăţare: Date 

generale despre microbiologie. Taxonomia și sistematica generală a microorganismelor, 

Morfofiziologia microorganismelor,  Mucegaiurile,  Microbiologia alimentară. 

- evaluarea frontală; 

- teste docimologice; 

- integrame; 

- probe scrise de control curent; 

- lucrare de control la sfârşitul unui capitol; 

- rezolvarea situaţiei problematice; 

- observare curentă; 

- joc de rol; 

- autotrening; 

- conferinţa de presă; 

- seminar-conferinţă; 

- demonstrare practică, sarcină de control practic. 
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XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studiu 

 

  În cadrul unității de curs Microbiologie generală şi alimentară se pune accent pe formarea 

competențelor profesionale planificate, care vor contribui la formarea specialistului solicitat pe piaţa 

muncii. De aceea pentru desfăşurarea procesului de studiu calitativ sala de curs va fi dotată cu 

mobilier, material didactic ilustrativ. Lucrările practice și de laborator se vor desfășura la clinica 

veterinară, ferma didactică și în laboratotoarele colegiului. 

Laboratorul multifuncțional este dotat cu utilaje, echipamente și materiale necesare pentru 

realizarea sarcinilor practice, în conformitate cu Nomenclatorul laboratorului: 

Utilaje: calculator, proiector, ecran, televizor, microscop, frigider, autoclave, centrifugă, 

reșou electric, termostat, balanță electronică, fotoelectrocolorimetru, refractrometru de tip IRF, RL. 

Instrumente și materiale: vată, tifon, soluţii dezinfectante, ace, foarfece, spatule, pipete, 

ustensii de laborator, mese pentru proceduri, probe de  produse  de origine vegetală și animală, 

colbe cu dop de cauciuc, microbiurete de 2 şi 5 ml, pipete de 1-10 ml, pahare chimice pentru titrare, 

apă distilată, colbe de 50, 100, 500 ml, eprubete de centrifugare, beţişoare din sticlă, anse 

bacteriologice, placa Petri din sticlă balanță analitică, baie de apă, hârtie pentru filtru, lampa 

bacteriologică, stative pentru eprubete, filtru din tifon și vată. 

Echipamente: halat, bonetă, mănuși, șorț, ochelari. 

Lista materialelor didactice: manuale, ghiduri, recomandări şi indicaţii didactice, fişe 

instructiv-tehnologice, instrucțiuni, planşe, standuri, scheme, mulaje, machete, tabele, proiecte, film 

video didactic, album, micro-macropreparate. 

 

                                          XII.  Resursele didactice recomandate elevilor 

Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată/ accesată 

1. 
NICOLAE-Livia Atudosiei.  Curs de microbiologie 

alimentară. București, 2003 
Bibliotecă 

2. 
ȘTEFĂNESCU, Paul.  Manual de microbiologie. București, 

2001 
Bibliotecă 

3. 
JANTSCHI, Lorents.  Microbiologie. Toxicologie şi studii 

sanitare. Ed. academic direct, 2005 
Bibliotecă 

4. 
GALETCHI, P., MUGARU, S. Ghid practic de microbiologie. 

2001 
Bibliotecă 

 


