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l. Preliminarii

Disciplina “Microbiologia, sanitaria si igiena unitatilor de alimentatie publica” studiaza
evolutia si proprietatile microorganismelor, cerintele — sanitaro — igienice in procesele
tehnologice de preparare si deservire a consumatorilor in alimentatie publica.

Curriculum modular la “Microbiologia, sanitaria si igiena unitatilor de alimentatie
publica” este un document normativ si obligatoriu care are drept scop formarea si dezvoltarea
unui ansamblu de competente profesionale si sociale care permite realizarea performantei
solicitate de piata muncii.

Prezentul Curriculum modular se axeaza pe realizarea obiectivelor majore ale
invatamantului profesional tehnic postsecundar si are drept scop asigurarea cunostintelor si
competentelor necesare pentru transferul pe piata muncii a absolventilor institutiilor de
invatamant profesional tehnic prin:

e achizitionarea competentelor generale care sporesc angajabilitatea unui absolvent si-i
asigura flexibilitatea pe piata muncii;

e dobéndirea competentelor specifice in domeniul alimentatiei publice in general si
microbiologiei, sanitariei si igienei unitatilor de alimentatie publica in particular, care
sunt necesare pentru adaptarea rapida si continua la cerintele angajatorilor.

Competentele generale reprezinta un sistem de cunostinte, deprinderi practice si atitudini

relevante in domeniul tehnologiei alimentatiei publice;

Competente specifice reprezinta un sistem de cunostinte, deprinderi practice si atitudini
relevante microbiologiei, sanitariei si igienei unitatilor de alimentatie publicd, necesare pentru
realizarea atributiilor functionale/sarcinilor de lucru la nivelul asteptarilor angajatorului, fiind

aplicabile 1n diverse contexte de munca.

Curriculum modular asigura adaptarea la schimbarile de pe piata muncii si flexibilitatea
ofertelor de instruire pentru diverse categorii de beneficiari.

In tara noastrd, preocuparea si grija pentru sanitatea populatiei se manifesti prin
legislatia sanitaro- veterinard, care prevede detaliat normele si igiena ce trebuie respectate de toti
lucratorii din sectorul alimentar precum si sanctiunele administrative sau penale in cazul
nerespectarii acestora.

Statutul Curriculumului.

Curriculumul modular “Microbiologia, sanitdria si igiena unitdtilor de alimentatie
publicd” este un document normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de pregatire a

tehnologiei alimentatiei publice.
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Functiile Curriculumului.

Functiile de baza ale Curriculumul sunt:

act normativ al procesului de predare/ invatare/ evaluare si certificare n contextul unei
pedagogii axate pe competente;

reper pentru proiectarea didactica si desfasurarea procesului educational din perspectiva
unei pedagogii axate pe competente;

componenta de baza pentru elaborarea strategiei de evaluare si certificare;

orientarea procesului educational spre formarea competentelor elevilor;

componentd fundamentala pentru elaborarea manualelor tiparite, manualelor electronice,

ghidurilor metodologice, testelor de evaluare.

Beneficiarii Curriculumului:

elevii institutiilor de invatamant profesional tehnic postsecundar si postsecundar
nontertiar;

cadrele didactice din institutiile de 1invatamant profesional tehnic
postsecundar si postsecundar nontertiar;

autorii de manuale si ghiduri metodice;

membrii comisiilor pentru examenele de calificare;

membrii comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere a rezultatelor

invatarii, dobandite Tn contexte non-formale si informale.

Scopul modulului ,,Microbiologia, sanitaria si igiena unitatilor de alimentatia publica”

constd in studierea microorganismelor si maladiilor care influenteaza calitatea produselor

alimentare, cunoasterea proceselor tehnologice de preparare si deservire a consumatorilor in

unitatile de alimentatie publica si masurilor de combatere si prevenirea a impactului agentilor

microbiologici patogeni.

Prezentul Curriculum contribuie la dezvoltarea abilitatilor si competentelor profesionale

necesare viitorilor specialisti care vor activa in unitatile de alimentatia publica.

Unitatile de curs, ce Tn mod obligatoriu, trebuie certificate pana la demararea procesului

de instruire la modulul in cauza:

F.03.0.012

Morfologia si fiziologia microorganismelor
Toxiinfectiile alimentare;
Dezinfectarea utilajelor si ambalajelor, igiena personal;

Microbiologia speciala (carnii, pestelui, oudlui, laptelui si produselor lactate).
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Curricula modulara ,,Microbiologia, sanitaria si igiena unitatilor de alimentatia publica”
permite cadrelor didactice elaborarea unei strategii eficiente de proectare/organizare a
demersului educational in vederea formarii la elevi a unor competente si atitudini In contextul

cerintelor pietei muncii.
I1. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Curricula modulara ,,Microbiologia, sanitaria si igiena unitatilor de alimentatia publicd” se
centreazd de dezvoltarea abilitatilor profesionale a elevilor, oferind o baza solida de cunostinte si
aptitudini practice necesare desvasurdrii activitatii in unitatile alimentatia publica, contribuind
astfel la formarea lor profesionala.

Studierea rolului microorganismelor si factorii ce favorizeazd dezvoltarea lor, respectarea
cerintelor actelor legislativ-normative de igiena si profilaxie in cadrul proceselor tehnologice,
asigurd prevenirea si combaterea infectiilor si intoxicatiilor in unitdtile de alimentatie publica.

Activitatea specialigtilor merceologi si tehnologi in alimentatia publica, necesita cunostinte
in domeniul  microbiologiei, sanitariei si igienei, n special, ce tin de dezvoltarea
microorganismelor patogene, impactul asupra produselor alimentare, masurile de prevenire si
combatere a infectiilor microbiene, precum si conditiile de pastrare, prelucrare si realizare a
produselor alimentare.

Cunostintele privind principiile, procese si concepte generale din domeniul
microbiologiei, abilitatile cognitive si practice necesare pentru combarea infectiilor provocate de
microbii patogeni sunt necesare pentru studierea unitdtilor de curs orientate spre calitatea
formarii profesionale a tehnologilor in alimentatic publica. De asemenea, ele vor fi de un real
folos in activitatea profesionald a tehnicianului, in special, in ocupatiile legate de deservirea
populatiei cu produsele alimentare de calitate.

Studierea acestui modul va contribui la formarea si dezvoltarea competentelor profesionale

ce corespund nivelului patru de calificare:
e cunostinte faptice, principii, procese si concepte generale din domeniul microbiologiei;
e abilitati cognitive si practice necesare pentru masuri de lupta cu microbi patogeni;
e asumara responsabilitatii pentru calitatea produselor.

Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi necesare pentru studierea
unitatilor de curs orientate spre deservirea si comercializarea marfurilor Th comert. De asemenea,
ele vor fi de un real folos in activitatea profesionala a tehnician in alimentatie publica, Tn special,

n activitatile cerute la locul de munca in cadrul unitatilor de comert cu ridicata si cu amanuntul.
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IT1. Competentele profesionale specifice modulului

Tn cadrul modulului vor fi formate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale specifice:

CS1. Stabilirea impactului generat asupra produselor alimentare de microorganisme.

CS2. Studierea bolilor provocate de intoxicatii, toxicoinfectii si infestarii alimentare

si prevenirea acestora.

CS3. Efectuarea dezinfectiei incédperilor de productie destinate pastrarii, prelucrarii

produselor alimentare.

CS4. Utilizarea diferitor metode, reagenti chimici pentru profilaxia §i combaterea

infectiilor microbiene.

CS5. Mentenanta starii sanitare corespunzatoare normelor sanitaro-igienice.

CS6. Asigurarea calitatii productiei alimentare finite in aspect microbiologic.

IVV. Administrarea modulului
< - °
| E Numarul de ore % % - .
Codul Denumirea 2 Contact direct =2 |ES
modulului modulului E | Total Practica/ Lucrul | S 3 | &
) i | Practica/| jndividual| < @ | 2
Prelegeri Seminar >0 |z
F.03.0.012 Microbiologia, | 3 60 20 10 30 Examen| 2
sanitaria si
igiena unitatilor
de alimentatia
publica.
V. Unitatile de invatare
Unititi de Unititi de Abilititi (A)
competenta continut/Cunostinte

1. Microbiologia si cercetirile microbiologice

UC1. Dezvoltarea
microbiologiei si
stabilirea relatiilor
dintre diferite ramuri
ale microbiologiei.

. Obiectul de studiu al
microbiologiei si relatiile
interdisciplinare.

. Rolul savantilor
microbiologi si sarcinile
microbiologiei
contemporane.

. Compartimentele
microbiologiei si locul
microorganismelor in lumea
vie.

Al. Prezentarea ramurilor microbiologiei
in scheme corelative.

A2. Clasificarea microorganismelor §i
rolul lor in lantul trofic

A3. Identificarea microorganismelor cu
ajutorul microscopului.

A4. Argumentarea rolului
microorganismelor n industria
alimentara.
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Unititi de
competenta

Unitati de
continut/Cunostinte

Abilititi (A)

2. Microflora microbiana

UC2. Caracterizare
a microorganismelor
n corelatie cu
raspandirea lor n
natura si rolul
biologic.

1. Microflora componentelor
mediului ambiant.

2. Microflora produselor
alimentare.

3. Microflora de rizosfera si
specifica culturilor agricole
utilizate in alimentatia
publica.

4. Relatiile interspecifice ale
microorganismelor.

5. Igiena aerului si apei.

A5. Clasificarea microbiotei in
dependenta de mediul de viata si
nutritie

AB. Studierea microorganismelor in
diferite medii din natura.

A7. Stabilirea relatiilor trofice ale
microorganismelor cu alte grupe de
organisme Vii.

A8. Determinarea prezentei
microorganismelor pe produsele
alimentare.

A9. Aplicarea masurilor de prevenire si
combatere a contamindrii aerului,
solului, apei.

3. Morfologia, fiziologia si fazele de

dezvoltare a microorganismelor

UC3. Stabilirea
particularitatilor
morfologice si
fiziologice ale
microorganismelor.

1. Morfologia bacteriilor si
clasificarea cocilor si
bacililor.

2. Particularitatile
morfologice ale virusilor si
bacteriofagilor.

3. Levurile (drojdiile)
particularitati de structura.

4. Fungii (mucegaiurile),
clasificare i aspecte
morfologice.

5. Metabolismul (nutritia) si
fiziologia
microorganismelor.

6. Respiratia, fermentatia si
cerintele
microorganismelor pentru
asigurea proceselor
fiziologice.

7. Fazele de dezvoltare a
microorganismelor.

Al10. Examinarea comparativa a structurii
celulei vegetale, animale si
procariote.

All.Caracterizarea principalelor grupe de
microorganisme (bacteriile,
drojdiile, mucegaiurile) conform
algoritmului: structura, forma,
dimensiunea.

Al2.Elaborarea schemei structurate logic
pentru clasificarea proceselor
fiziologice ale microorganismelor
(respiratia, nutrifia, deplasarea,
sporularea, diviziunea).

Al3. Reprezentarea schemelor pentru
evidentierea corelatiei compozitia
chimica a celulei bacteriene —
metabolism.

Al4. Prezentarea grafica a fazelor de
dezvoltare a microorganismelor.

Al5. Clasificarea principalelor specii de
drojdii §1 mucegaiuiri.

A16. Determinare rolului procesului
fermentativ in industria alimentara.
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Unititi de
competenta

Unitati de
continut/Cunostinte

Abilititi (A)

4. Influenta factorilor fizici si chimici

asupra microorganismelor

UCA4. Identificarea
metodelor de
prevenire/combatere
a infectiilor
microbiene.

1. Influenta factorilor fizici
asupra microorganismelor:
temperatura, umiditatea,
presiunea osmotica,
radiatiile, razele
ultraviolete, ultrasunetul.

2. Influenta factorilor chimici
asupra microorganismelor:
valorile de pH, substante
chimic active.

Al7. Prezentarea schematica a factorilor
fizici si chimici cu actiune de
prevenire/combatere a infectiilor
microbiene.

A18. Elaborarea schemei de utilizare a
substantelor dezinfectante in functie
de agentul pathogen si/sau
particularitatile procesului de
munca.

A.19. Descrierea rolului
prevenirii/combaterii infectiilor
microbiene pentru sanatatea omului.

5. Toxiinfectii alimentare

UCS. Aplicarea unor
modalitati de
profilaxie a
toxiinfectiilor
alimentare.

1. Microorganismele
patogene si evolutia
procesului de infectare a
produselor alimentare.

2. Cele mai raspandite genuri
de microorganism
patogene:

Salmonella, Staphylococcu
s aureus, Clostridium
botulinum, Proteus,
Streptococcus.

3. Infectii produse de

bacterii: salmonellosa,
bruceloza, antraxul,
tuberculoza, febra Q.

4. Virozele si caracteristica

lor: febra aftoasa, gripa,
SIDA.

5. Infectii produse de

protozoare: giardioza,
dizenteria amibiana.

6. Toxiinfectii alimentare de
prevenientd nebacteriana.
Boli produse de viermi
paraziti: tenioze,
ascaridioza, trichineloza.

7. Intoxicatii produse de
plante, de animale.

A20. Descrierea mecanismului de
infectare microbiana.

A21. Caracterizarea genurilor de
microorganisme patogene.

A22. Descrierea simptomelor bolilor
provocate de bacteriile patogene.

A23. Realizarea unor postere, referate,
proiecte despre viroze si metodele
de combatere.

A24. Elaborarea schemei toxiinfectilor
alimentare de provenienta
nebacteriana.

A25. Descrierea unui ,,studiu de caz” cu
referire la toxiinfectiile alimentare.

A26. Documentarea din manual si alte
surse a unui eseu ,,otravire cu peste,
ciuperci, plante, moluste”
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Unititi de
competenta

Unitati de
continut/Cunostinte

Abilititi (A)

6. Sanitaria si igiena spatiilor de productie

UCG6. Respectarea
cerintelor normativ-
juridice si sanitaro-
igienice referitor la
produsele
alimentare.

. Cerinte privind igiena

personalului sia
produselor alimentare.

. Rolul microorganismelor

prin prisma cerintelor
sanitaro-igienice.

. lgiena Tncaperilor de

pastrare si prelucrare a
produselor alimentare.

. Procese de spalare,

dezinfectare a spatiilor
tehnologice, utilajelor si
ambalajelor. Dezinsectia si
deratizarea.

. Cerinte fata de calitatea si

conditiile de pastrare,
prelucrare a produselor
alimentare usor alterabile.

A27. Identificarea principalelor cerinte
igienice n aspect microbiologic.

A28. Descrierea cerintelor sanitaro-
igienice prevazute in alimentatia
publica si comert.

A29. Elaborarea unor scheme pentru
principiile de baza ale igienei
personale in industria alimentara.

A30. Descrierea rolului proceselor de
dezinfectare in asigurarea calitatii
produselor alimentare si productiei
finite.

A31.Analiza unui ,,studiu de caz” cu
referire la starea sanitaro-igienica a
produselor alimentare.

7. Procesele fermentative. Putrefactia

UC7. Utilizarea
proceselor
microbiologice
fermentative in

industria alimentara.

Fermentatia si rolul
enzimelor microbiene Tn
procesul de fermentatie.
Tipurile de procese
fermentative si utilizarea
lor Tn procesele
tehnologice: fermentatia
alcoolica, fermentatia
lactica, acetica citrica,
malolactica, propionica,
butirica.

Aplicatiile fermentatiei
asigurate de levuri in
industria de panificatie.
Bacteriile de putrefactie.

A32. Descrierea rolului fermentatiei in
natura si in viata omului.

A33. Prezentarea in format tabelar a
tipurilor de fermentatii.

A34. Elaborarea ,,studiului de caz” cu
referire la procesele de fermentare.

A35. Elucidarea procesului de denaturare
a proteinelor in procesul de
putrefactie.

A36. Descrierea caracterului pozitiv si
negativ al utilizarii putrefactiei.

8. Microbiologia speciala

UCS8. Identificarea
particularitatilor
microbiologiei in
tehnologia
alimentara.

. Microbiologia materiei

prime (produselor
alimentare) utilizate in
procesele tehnologice si in
comert: carne, peste, oua,

A37. Descrierea microflorei carnii,
pestelui, oudlor, produse lactate,
legumelor, fructelor, cerealele,
fainei.

A38. Caracterizarea transformarilor
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Unititi de Unitati de
competenta continut/Cunostinte

Abilititi (A)

fructe, legume si cereale.
2. Transformarile si

de alterare microbiana a
carnii, pestelui, oud,

fructe, cerealele, fainei,
painii.

provocate de microorganisme.
A39. Propunerea modalitatilor de

caracteristica simptomelor profilaxie a alterarii produselor

alimentare.
A40. Descrierea rolul microorganismelor

produselor lactate, legume, care provoaca defectele

brazeturilor.

AA41. Descrierea principalelor procesele
de conservare a produselor
alimenatre.

V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Nr. Numirul de ore
t Unitati de invatare
C Contact direct
Total T Lucrul
Prelegeri lggﬁr'glt:];ar/ individual
1. |Microbiologia si cercetarile
microbiologice. 3 1 2
2. |Microflora microbiana. 5 1 2 2
3. |[Morfologia, fiziologia si fazele de
dezvoltare a microorganismelor. 12 2 4 6
4. |Influenta factorilor fizici si chimici asupra
microorganismelor. 4 2 2
5. | Toxiinfectii alimentare. 12 4 2 6
6. |Sanitaria si igiena spatiilor de productie. 8 2 2 4
7. |Procesele fermentative. Putrefactia. 4 2 2
8. |Microbiologia speciala. 12 6 6
Total 60 20 10 30
VI1I. Studiu individual ghidat de profesor
Materii pentru Termeni de
studiul individual Criterii de evaluare a produselor realizare
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Materii pentru
studiul individual

Criterii de evaluare a produselor

Termeni de
realizare

1 Microbiologia si cercetarile microbiologice

1.1. Conexiunea
microbiologiei cu
alte discipline.

Prezentarea informatiei din comunicare.

1. Intelegerea problemei

2. Prezentarea ramurilor microbiologiei in scheme
corelative.

3. Caracteristica ramurilor microbiologiei: apei, solului,
industriald, agricola, medicala...

4. Clasificarea microorganismelor si rolul lor in lantul
trofic.

Saptamana 1

1.2. Istoria dezvoltarii
microbiologiei.
Savantii
microbiologiei.

Prezentarea tabelului, referatului.

1. Intelegerea problemei

2. Savantii, care au facut multe pentru dezvoltarea
microbiologiei.

3. Descoperirea microorganismelor cu ajutorul
microscopului.

Saptamana 2

2. Microflora microbiand

2.1. Identificarea
microorganismelor
n natura.

Prezentarea graficului, tabelului.

1. Intelegerea problemei

2. Descrierea raspandirii microorganismelor in natura.
3. Clasificarea microbiotei in dependenta de mediul de
viata si nutritie.

4. Aplicarea masurilor de prevenire si combatere a
contaminarii aerului, solului, apei.

Saptamana 3

3. Morfologia, fiziologia si fazele de dezvoltare a microorganismelor

3.1. Principalele
procese fiziologice
ale
microorganisme-

Prezentarea tabelului, schemei.

1. Clasificarea proceselor fiziologice ale
microorganismelor (respiratia, nutritia, mobilitatea,
diviziunea, sporularea).

Saptamana 3

lor. 2. Descrierea rolului microorganismelor (bacteriilor,
drojdiilor, mucegaiurilor, virusurilor) In natura si in viata
omului (pozitiv si negativ).
3.2. Specii mai Prezentarea tabelului, proectului. Saptamana 4
importante de 1. Intelegerea problemei.
drojdii.

2. Clasificarea principalelor specii de drojdii.
3. Caracterizarea principalelor specii de drojdii.
4. Utilizarea principalelor specii de drojdii.
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Materii pentru
studiul individual

Criterii de evaluare a produselor

Termeni de
realizare

3.3. Clasificarea si
importanta
mucegaiurilor.

Prezentarea tabelului, proectului.

1. Intelegerea problemei.

2. Clasificarea principalelor specii de mucegaiuiri.
3. Caracterizarea principalelor specii de mucegaiuiri.
4. Utilizarea principalelor specii de mucegaiuiri.

Saptamana 5

4. Influe

nta factorilor fizici §si chimici asupra microorganismelor

4.1. Tipurile de
microorganisme in
functie de
temperatura
optima de
dezvoltare.

Prezentarea studiului, referatului.

1. Intelegerea problemei.

2. Descrierea fazelor de dezvoltare a microorganismelor.

3. Clasificarea microorganismelor dupa temperature
de dezvoltare

Saptamana 6

5.Toxiinfectii alimentare

5.1. Aparitia unui
proces patogen.

Prezentarea studiului, tabelului.

1. Intelegerea problemei.

2. Descrierea mecanismului de infectare microbiana.
3. Masurile de prevenire a toxiinfectiilor alimentare.

Saptamana 7

5.2. Principalele
toxiinfectiilor
alimentare si
bacteriile
patogene.

Prezentarea tabelului, referatului.

1. Descrierea perioadei de incubatie si tratamentul
toxicoinfectiilor alimentare.

2. Descrirea simptomelor bolilor provocate de bacteriile
patogene.

3. Infectarea cu produse contaminate si prin intermediul
animalelor.

Saptamana 7

5.3. Rolul intoxicatii
alimentare
nebacteriene in
natura si in viata
omului.

Prezentarea schemei, referatului.

1. Intelegerea problemei.

2. Elaborarea schemei toxiinfectilor alimentare de
provenienta nebacteriana.

3. Documentarea din manual si alte surse a unui eseu
,otravire cu peste, ciuperci, plante, moluste”

Saptamana 8

6. Sanitaria si igiena spatiilor de productie

6.1. Principiile de baza
ale igienei
produselor
alimentare.

Prezentarea tabelului, studiului.

1. Intelegerea problemei.

2. Descrierea cerintelor sanitaro-igienice prevazute in
alimentatia publica.

3. Elaborarea unor tabelul pentru principiile de baza ale
igienei personale.

4. Analiza unui “studiu de caz” cu referire la starea
sanitaro-igienica a incaperilor de productie.

5. Descrierea rolului proceselor de dezinfectare in
asigurarea calitatii produselor alimentare si productiei
finite.

Saptamana 9
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Materii pentru

Termeni de

studiul individual Criterii de evaluare a produselor realizare

6.2. Rolul dezinsectiei |Prezentarea proectului, referatului. Saptamana
si deratizatieiin |1, Definirea notiunilor de dezinsectie si deratizare. 10
viata omului. 2. Descrierea insectelor, rozatoarelor care infecteaza

produsele alimentare.
3. Caracterizarea masurilor de combatere a insectelor
daunatoare si rozatoarelor.
4. Descrierea substantelor chimice utilizate pentru
combaterea insectelor si rozatoarelor.

7. Procesele fermentative. Putrefactia

7.1. Indicarea Prezentarea referatului, posterului. Saptamana
fermentagiilor de | 1. Descrierea microorganismelor care produc fermentatia 11
_bazé ut_ilizate in (alcoolica, lactica, butirica, propionica).

!:;jrrlgrlr'[lzre 2. Caracterizarea principalelor factori de fermentatie
' (temperature, pH).
3. Descrierea chimismul fermentatiei.
4. Argumentarea rolului fermentatiei in natura si in viata
omului.
8. Microbiologia speciala

8.1. Putrifactia Prezentarea studiului, referatului. Saptamana
produselor din 1. Intelegerea problemei. 12
carne. 2. Descrierea microflorei carnii, pestelui, oualor.

3. Caracterizarea transformarilor provocate de
microorganisme.

4. Argumentarea conditiilor de pastrare a carnii §i a
produselor din carne.

8.2. Bacteriile din Prezentarea tabelului, referatului. Saptamana
lapte si produsele | 1. Intelegerea problemei. 13
lactate. 2. Descrierea rolul microorganismelor care provoaca

defectele brazeturilor.

3. Compararea microflorei laptelui si produselor lactate.
4, Caracteristica variatiei microflorei laptelui in timpul
pastrarii.

8.3. Transformari Prezentarea tabelului, referatului. Saptamana
suferite de legume 14

si fructe
conservate prin
fermentatie lactica.

1. Intelegerea problemei.

2. Descrierea microflorei legumelor si fructelor.

3. Elaborarea ,,schemei tehnologice” de conservare a
produselor alimentare.

4. Argumentarea importantei conservarii fructelor si
legumelor.
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Materii pentru

Termeni de

studiul individual Criterii de evaluare a produselor realizare
8.4. Transformari Prezentarea schemei, posterului. Saptamana
microbiologice n | 1. Intelegerea problemei. 15

cerealele, fainii si
painii.

2. Caracteristica microflorei a cerealelor, fainii.
3. Descrierea procesului fabricarii paini.

VIII. Lucrarile practice recomandate

Lucrarile practice vor fi efectuate in forma de lucrari de laborator.
Tematica lucrarilor recomandate:

No Unitati de invitate Lucrdri practici Ore
1 Experienta de laborator No 1. 1. Aprecierea cantitatii de microorganisme 2
Aprecierea indicilor din aer prin metoda de sedimentare.
microbiologici a probelor de apa | 2. Determinarea indiciilor microbiologici de
potabila. Analiza sanitaro- apa potabila in 1 ml. de apa si la curateniei
bacteriologica a probelor de aer. | minilor.
3. Completarea tabelelor si formularea
concluziei lucrarii practice.
2 -3 | Experienta de laborator Ne 2,3. | 1. Studierea constructii microscopului 4
Constructia microscopului si “Biolam”.
regulile de utilizarea. Studierea | 2. Pregatirea microscopului pentru utilizare.
caracteristicelor morfologice ale | 3. Pregatirea preparatului din suspensie de
drojdiilor fungilor si ale drojdie prin metoda picaturii lagite.
bacteriilor. 4. Pregatirea preparatului din fungi prin
metoda picaturii latite.
5. Examinarea microscopic a bacteriilor
lactice.
6. Completarea tabelelor si formularea
concluziei lucrarii practice.
4 Lucrarea practica Mo 1 latema | 1. Identificarea toxiinfectiilor de provenenta 2
“Toxiinfectii alimentare.” bacteriala si nebacteriala.
2. Descrierea simptomelor bolilor provocate
de bacteriile patogene.
3. Determinarea perioadei de incubatiei.
4. Descrierea masurilor de profilaxie.
5 Lucrarea practica M 2 latema | 1. Identificarea principalelor cerinte igienice 2
“Sanitaria §i igiena spatiilor de in aspect microbiologic.
productie 2. Descrierea masurilor de profilaxie (boli
produse de viermi paraziti si boli produse de
protozoare).
3. Descrierea proceselor de spalare,
dezinfectare a spatiilor tehnologice,
utilajelor si ambalajelor.
1n total 10
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IX. Sugestii metodologice

Curriculum la ,,Microbiologia, sanitaria si igiena unitatilor de alimentatia publica” orienteaza
proectarea, organizarea si desfagsurarea demersului educational in contecstul unei pedagogii axate
pe competente. O astfel de abordare prevede proiectarea demersului didactic la microbiologie in
vederea formarii unor competente la elevi care contribuie la integrarea/acomodarea elevilor la
conditiile reale, mereu in schimbare ale vietii.

In functie de aceste considerente, profesorul isi realizeaza proiectarea didactica, care poate fi
diversi de la caz la caz. Insi conditia principald rimine asigurarea parcurgerii tuturor
obiectivelor corespunzatoare modulelor curriculare si realizarea standardelor educationale
preconizate.

Pornind de la ideea modernizarii curriculum la ,,Microbiologia, sanitaria si igiena unitatilor de
alimentatia publicd” prin decongestionarea materiei, se sugereazd desfasurarea urmatoarelor
activitatii in cadrul procesului de predare-invatare-evaluare a disciplinei:

[ ]

timularea operatiilor de gindire necesare la elaborarea noilor cunostinte, a perseverentei

si curiozitatii prin propunerea de situatii ce solicita abordari ariginale;

xcluderea ,,supradozarii” informationale a elevilor cu materie nefunctionala;

timularea creativitatii alavilor prin dezvoltarea interesului de cunoastere a realitatii;

redarea activa a materiei cu participarea nemijlocita a elevilor;

Xpunerea proceselor microbiologice existente pentru sporirea curiozitdtii elevilor in

problemele abordate, oferind in acelasi timp dreptul la opinii proprii;

cordarea asistentei metodice elevilor in procesul de investigare, sistematizare si utilizare

a informatiei;

.....

ncluderea in activitatea didacticd a jocurilor didactice care, de reguld, au un randament

sporit de eficacitate educationald;
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A

° |
nvatarea notiunilor si principiilor microbiologice nu prin enuntarea unor definitii, ci prin
rezolvarea unor probleme, realizarea unor activitati practice, investigatii stiintifice;

° r
calizarea lucrarilor de laborator care oferda conditii mai bune in insusirea cunostintelor
prin activitatea independenta a elevilor;

° u
tilizarea tehnicilor informationale in predarea §i evaluarea materiei, a resurselor
electronice si video;

Abordarea unei astfel de stategii in procesul educational la microbiologie presupune
diversitate si creativitate in educatie, aspect important ce deschide noi perspective in formarea
personalitatii elevului i in transformarea societatii.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Intr-o piata concurentiald a muncii, institutia de invatamant are obligatia si-| ajute pe fiecare
dintre elevii sai sd-si formeze o imagine corecta despre sine si sd-si stabileasca scopuri in viata
(in carierd, indeosebi) in raport cu posibilitatile lui reale. In aceste conditii, evaluarea se face pe
parcursul activitatilor de predare/invatare pentru a cunoaste care este stadiul formarii

profesionale si la ce nivel se situeaza ea in raport cu obiectivele proiectate si cu asteptarile.

Axarea procesului de invatare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea evaluarii
pe parcursul intregului proces de instruire structurata in trei tipuri de evaluari: initiald, formativa
si sumativd.

Activitatile de evaluare la unitatea de curs ”Microbiologia, sanitaria si igiena unitatilor de
alimentatia publica” vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce va permite corectarea operativda a procesului de invatare, stimularea
autoevaluarii si a evaluarii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective

sau individuale.

Evaluarea initiald va fi realizata la inceputul unui program de instruire (an scolar, semestru,
unitate de invatare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii avand posibilitatea sa-si
argumenteze raspunsul. Evaluarea initiala este destinata identificarii capacitatilor de invatare ale
elevilor, nivelului de pregatire al acestora, motivatia pentru invatare, nivelul la care s-au format
deprinderile de munca intelectuala si gradul de dezvoltare al acestora, vocabularul comercial

Evaluare formativai va fi realizatd pe tot parcursul semestrului, asigurand o periodicitate

eficientd procesului de formare profesionald, destinata identificarii punctelor tari si slabe ale
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instruirii, determinand o analiza suficient de obiectivd a mecanismelor si cauzelor esecului sau
succesului scolar, prin intermediul testelor, studiului de caz, referatelor, lucrarilor practice si

realizarii de proiecte din domeniul activitatii comerciale.

Evaluarea sumativad sau finala va fi realizata la sfarsitul perioadei de instruire (semestru, an
academic). Principalul scop al oricarei evaludri sumative este evidentierea efectelor, eficientei,
rezultatelor globale ale invatarii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul si calitatea pregatirii
elevilor prin raportare la finalitatile stabilite pentru formarea profesionald. Forma de evaluare
conform planului de invatamant la unitatea de curs ”Microbiologia, sanitaria si igiena
unititilor de alimentatia publica” este examenul.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaluarile propriu-zise se va
aduce la cunostinta elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de
notare) si conditiile de realizare a fiecarei evaluari.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele fiecarui modulul in baza simularii in atelier a unei
situatii de problema, care solicita elevului demonstrarea competentei profesionale. Cadrele
didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre
demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitati. In acest scop vor fi clar stabiliti indicatorii si

descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de catre elev.

Dupi studierea acestui modul “Microbiologia, sanitaria si igiena unitatilor de alimentatia
publica”, elevii isi vor forma urmatoarele competente:

1. Interpretarea notiunele de: microbiologie, sanitarie, igiend, dezinfectie, dezinsectie,

fermentatie, putrifactie, etc.

Compararea ramurilor microbiologiei.

Aplicarea masurilor de prevenire si combatere a contaminarii aerului, solului, apei.

4. Caracterizarea principalelor grupe de microorganisme (bacteriile, drojdiile, mucegaiurile)

conform algoritmului: structura, forma, dimensiunea, respiratia, nutritia, deplasarea,

sporularea, Inmulfirea.

Clasificarea principalelor specii de drojdii i mucegaiuiri.

Elucidarea proceselor de denaturare a proteinelor in procesul de putrefactie.

Descrierea rolului prevenirii/combaterii infectiilor microbiene pentru sanatatea omului.

Descrierea mecanismului de infectare microbiana si simpomele bolilor provocate de

bacteriile patogene.

9. Descrierea cerintelor sanitaro-igienice prevazute in alimentatie si unitatile comerciale.

10. Descrierea rolului proceselor de dezinfectare in asigurarea calitatii produselor alimentare
si productiei finite.

11. Descrierea microflorii carnii, pestelui, oualor, produselor lactate, legumelor, fructelor,
cerealele, fainei.

12. Propunerea modalitatilor de profilaxie a alterarii produselor alimentare.

wmn

N O

Cerinte fatd de salile de curs
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Pentru orele

Tabla interactiva sau proiector multimedia.

teoretice Manuale.
Tabla si creta.
Pentru orele Tabla si creta.
practice Ustensile si reactivi.
Microscopul.

Instructia lucrului de laborator.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul Tn care poate

Numarul de

Nr. . . fi consultata/ exemplare
Denumirea resursei < . . I
crt. accesatid/ procurata | disponibile
resursa
1. |Marinescu J., Draganescu C. ,,Microbiologia Biblioteca 10
produselor alimentare”, Editura didactica si
pedagogica, Bucuresti, 1990.
2. |Cocemasova Z.N. s.a. ,,Microbiologia”, Biblioteca 3
Medicina, Moscova — 1984.
3. |Jlykomckas K.A. u ap. ,,MukpoOuoiorus ¢ Biblioteca 5
OCHOBaMHM BupycoJioruu”, ,,IIpocBsienue”,
Mocksa — 1987.
4. |Kopones A.A., Hecmxckuii 10.B., Hukurenko Biblioteca 4
E.N. ,Muxpobuosnorus, cCaHUTapusi ¥ TUTMEHA B
MUIIEBOM MPOU3BOACTBE”, YUueOHUK, MOCKBa,
1990.
5. |Anghel I. Cojocaru I. Toma N. Voica C. Biblioteca 1
,,Biologia si tehnologia drojdiilor” Vol I —
Editura tehnica, Bucuresti, 1989;
6. |Milcu V. Moisiu M. ,,Microbiologia resurselor Internet -
natural”, Manual pentru clasa a X-a, Editura
,;Oscar Print”, Bucuresti, 2005;
7. |Tofan C. ,Microbiologie alimentara”, Editura, Internet -
»Agir”, 2004;
8. |Balanuta M., Rubtova S. , Microbiologia, Biblioteca 1
sanitaria si igiena alimentara”, Editura
,,-Ruxanda”, Chisinau, 1998.
9. |Dimache. G. ,,Microbiologia si igiena Biblioteca 2
alimentara”, Bucuresti, 1997.
10. |Arteomov L. , Microbiologia produselor Biblioteca 1

alimentara” Note de curs, ,,Luminita”, Chisinau,
2015.
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