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l. Preliminarij

Unitatea de curs Microbiologie, sanitarie 51 Igiend Industriald este incluss in cadrul disciplinelor
fundamentale de formare a competentelor profesionale ale viitorilor specialisti din domeniul
Industriei alimentare, Aceasts disciplingd complexa include aspecte din douj stiinte biologice:
Microbiologie si Igiena industrials,

Microbiologia studiaza marfologia, fiziologia, sistematica microorganismelor, originea s
evolutia lor, fenomenele de eraditare i variabilitate, De asemenea, Microbiologia explic
natura unor transformar care au loc in procesele de fabricatie a materiilor prime, indusiv a
celor de origine vepetals.

Sanitaria.

scopul discipling| Microbiologie, sanitaris sl igiend industriald este formarea competentelor
cognitive, de aplicare a Fancepteior stiintifice, referitoare Ia procesele tehnologice ce se
desfdscard in diversa ramuri ale induystrigi alimentare, in scopul obtinerii unor produse de
calitate inaltd si sipure pentru sandtate,

Unitatea de curs urmireste aplicarea, de citre elevi, a cunostintalor privind caracteristicils
generale ale micraorganismelor (bacteriilor, mucegaiurilor, virusurilor, Rrotozearelor), rofuol
gcestora in circuitul materiei in natura, rolul culturilor pure de microorganisme in obtinersa
unar produse alimentare, precum si aplicarea masurilor de combatere 51 prevenire a Impactulyi
agenfilor micrabiologici patogen! si de alterare, De asemenea, elevii vor insusi, cf produsul
alimentar nu trebuie £3 fie purtdtor de substante nocive, Eenerate de nerespectarea normelor
de igiena, atat in tehnelogia agricald, cat st in tehnologia de prelucrars Industriald, de pastrare,
de transportare, de ma nipulare side o mercializare a produselor finite.

Lucrarile practice efectuate in laborator au menirea s3 completeze si sj fundamenteze
cunostiniele obtinute in cadrul cursului teoretic.

Astfel, elevii vor fi capabili s3 aplice metodele de lucry iy laboratoarele de microbiologie
Precum: metode de sterilizare a ustensilzlor si mediilor nutritive, de crestere a
microorganismelor pe madiile specifice; metode de insamantare sl tehnicilp de colorare,
metode de determinare 3 numarulul de microorganisme in produse lichlda 5l semilichide, a
gradului igienico-sanitar al aerului, apel, ambalajelar si suprafetelor care vin in contact direct cy
produsele alimentare,

Pentru redlizarea cu succes a unitatii de curs vor 1l necesare achizitii din disciplinele de culturg
generala sl din unitatile de curs din componentele fundamentale precum: Chimia, Biologia,
Biochimia produselor alimentare, Bazele teh nologiilor alimentare.

Elevli vor aplica cunostintele cbtinute pentry studiul alter unitati de curs cum ar fi: Pastrarea
praduselor horticole, Péstrarea praduselor fitotehnice, Prelucrares produselor horticole,
Prelucrarea produselor fitotehnice, Contraluf calitafii produselor horticole, Cantrolul calitdtii
produseior fitotehnice, Sac urltatea si sindtatea in munca.

. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionals

Specialistul - tehnician in industriz alimentard, va activa in intreprinderile din industria
dlimentars, de Procesare a3 materiilor prime de origine vegetald, unde competentele
profesionale specifice formate in ca drul disciplinel vor fi aplicate in procecul doa mrar immea



in industriz alimentara, conditiile microbiologice i igienice, inclusiv stabilitatea biologica a
produselor, sunt criterii importante de calitate, trebuie s3 fie, in med obligatoriy, respectate de
specialisti.

Speciallstii de calificarea tehnician in industria alimentard pot activa in sectiile de producere,
tare au o anganta mare cu labaratorul de incercari al intreprinderii. In cadrul laboratorulyi de
incercari isl desfasoard activitatea sectia de microbiologie care pearta responsabilitate pentru:
efectuarea cercetirilor microbiologice 5 analiza rezultatelor obtinute; asigurarea controlului
micrabiologic privind stares microarganismelor starter $i utilizarea lor corectd: calitatea
materel prime de bazd si materiel prime auxiliare, semifabricatelor sl produselor finite:
verificarea  termenulul de valabilitats a progusulul finit; depozitarea produsului  finit;
completarea documentatiel in Corespundere cu cerintele standardelor. Viitoryl specialist,
incadrat in campul muncli va detine competente profesionale specifice acestul domeniu in
corespundere cu competentele profesionale,

Ill. Competentele profesionale specifice disciplinei

Competente prafesionale din descrierea colificdrii: Organizarea procesului de lucru, Receptia
materiel prime, Depozitarea si pastrarea produselor de erigine vegetald, Pregatirea materillor
prime pentru procesare, Organizarea procesului tehnologic, Dirijarea proceselor de fermentare,
Finalizarea procesului de Jucru,

Competente profesionale specifice discipline;:

1. Caracterizarea microorganismelor

2. Combaterea si profilaxia intoxicatiilor i infectiilor microbiene.
3. Aplicarea masurilor de protectie sanitara si asanare a apei si aerului.
4. lgienizarea unitatilor cu profil alimentar.
. Respectarea cerintelor sanitare de intretinere a unititilor cu profil alimentar.
v, Administrarea disciplinei
' ] |
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V. Unitdtile de invatare
I i
Unitati de competenta ‘ Unitdti de continut
1. Microorganisme.

1. Caracterizarea microorganismelor, 1.1, Microbiologia ca stiintd. Roful savantilor
= Explicarea rolului obiectului de studiu al microbiologici.

|_ microbiologiei 5i al relatiilor| 1.2, Relatiile interdisciplinare ale microbiologiei.




interdisciplinare

Stabilirea loculul micreorganismalor in
lumes vie.

Clasificarea
microbiologiei,

compartimentelor

Stabillrea particularititilor morfologice si
firiologice ale microorganismelor,

identificarea influentei factarilor mediulul
incanurator aELpra dezvoltSrii
microorganismelor

1.3.Clasificarea regnurilar lumii  vii:
Protista, Micetae, Vegetalia, Animalis.
Principalale grupe de microorganisme

(bacteril, drajdii, mucegaiuri).

Mnneia,]

1.4 Virusurite i bacteriofagii:  structura,
multiplicarea, bolile virale Ia plante.

L.5. Particularitatile fiziologice ale
microorganismelor. Rolul proceselor  de
fermentare aerabi si anasrobs

1.6. Factorii de control ai crejten:
micreorganismalor.  Factoril extrimsect: |

temperatura, umiditates, energia radiants,
Agitarea.  Factorii  Intrinsec): compaozitia
chimicad & alimentelor. structura anatomica,
valoarea pH-ului, valoarea rH=-ulul. Factoril
impliciti: Interrelatiile microfiorei specifice si
accidentale a diferitor produse alimentare,

2. Intoxicaiii si infectii microbiene.

2. Combaterea si profilaxia intoxicatiilor si
infectiilor microbiene.

- Explicarea cauzei alterdrii produselor.

- Descrierea efectelor consumarii

produselor alterate.

-- Enumerarea
patogene,
putrefactie,

microorganismelor
conditionat  patogene, de

Descrierea simptomelor
produse de protozoare:
| dezenteria amibiana.

infectiilor
giardioza,

|~ Selectarea metodelor de combatere si de
prafilaxie a intoxicatiilor si infectiilor
| alimentare

2.1. Alterarea produselnr alimentare si efectele
€l asupra organismului uman,

2.2, Simptomele bolilor  provocate de
salmonella, E. colj, shigella, Staphylococcus
aureus, Clostridium botulinum, Proteus,
stréptococcus ete

2.3. Toxiinfectiile alimentare de provenient3
nebacteriani

2.4, Intoxicatiile provocate de: pesticide, metale

grele, detergentl, nitriti si nitrati, substante
radicactive, substante taxice naturale s
formate in timpul procesaril  materiilor
prime horticole 5i fitotehnice.

2.5. Metodele de combatere si de profilaxje a

intoxicatiilor si infectiilor alimentare.

3.

Igtena mediului ambiant,

3. Aplicarea masurilor de protectie
sanitard si asanare a apei si aerului.

- Descrierea  microflorej

solului.

apei, aerului,

- Verificarea conditiilor de potabilitate a
apei,

3.1. Igiena apei.

Microflora apaei. Substantele
nocive din apa. Conditii de potabilitate a
apei.

3.2, lgiena aerului, Microflora aerului. Cerinte

Iglenice specifice pentru aerul din unitatile
cu profil alimentar




] 1
- Determinarea stirii igienice a aerului in

incaperile din industria alimentara.

3.3. Igiena solului, Proprietitile solului.

Descrierea regulilor da manipulare. s

pastrare a substantelor toxice,
I

3.4. Microflora  solulyi. Criterii  sanitare de
- Determinarea indicatorilar de iglena a apreciere a poludrii solului.
selului 3.5 Principalii indicatori de igien3 a solului
4. Igiena unitatilor cy profil alimentar,
4. Igienizarea unitatilor cu profil alimentar. 4.1. Metode fizice, chimice $l biclogice g=
. : ' . bater i tori rod CE
- Caracterizaroa dezinfectial utilajulul, c?rn ‘]:E = déundtarilor  produsel
ambalajelor 5i inciperilor. alimentare,
. w . T ¥ i oo nanipulare 3 r
- Caracterizarea derat:zarn;l dezmsectlel. 2. Regu '_ : = M aﬂl.l}l':..! aad g"_ pastrare 3
Insecticidelor, raticidalor § substantelor

dezinfectante

3. Cerinte sanitare de functionare a unitatilor cu profil alimentar

|
4. Respectarea cerintelor sanitare de
intretinere a unitatilor cu profil alimentar.

- Pescrierea  cerintelor privind  igiena
persanalului din industria alimentars

Enumerarea cerintelor sanitare pentry
incaperile de péstrare ¥l procesare 3a
| oraduselor horticale sl fitotehnice,

Respectarea cerintelor fat3 de calitatea,
conditile de pistrare, transportare si
depozitare a produselor alimentare,

5.1 Controlul medical al angajatior fa incadrarea
N productie si perindic. Comportamentul
Igienic al personaluluj,

5.2.Cerinte  sanitare ptivind amplasarea,
Proiectarea si intretinerea unitatilor cu profi
alimentar,

5.3.Cerinte sanitare de alimentare cu apd,
canalizare, incélzire, iluminare,

3.4. Cerinte sanitare de functionare a unititilor
cu profil alimentar,

VL. Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de invitare

Numarul de ore

Nr|  Unitati de i‘nvétare/competente specifice Contact direct Luerul
Total Individu

Prelegeri | Laborator al

1. IMirocorganisme 28 10 10 8

Z | Intoxicatii i infectii microbiene 22 8 b 8

3. |lgiena mediului ambiant 10 2 4 4

4. |lgiena unitdtilor cu profil alimentar, | 14 | ) 4 6

| |




solul, apele si aerul poluat.

| =
5. |Cerinte sanitare de functionare a unitatilor cu| 16 G G ‘ 4
profil alimentar
I
Total 90 30 | an || 30
VII. Studiul individual ghidat de profesor
. Ll Produse de Modalititi de | Termani de
Materii pentru studiu} individual ¥
elaborat evaluare | realizare
1. Microorganisme
- '
1 2 3 4
1.1. Conexiunea microbiologiei cu alte Elaborarea Prezentarea « oy =
L . . Saptaména 1
discipline, schemeij schemej
1.2. Istoria dezvoltrii microbiologiei si
igienei pe plan international i Flaborarea Prezentarea Saptdmana 2
& , pe P ! ? tabelului tabeluluj P
national.
1.3. Specii mai importante de Prezentares
microorganisme folosite ca culturi , ) Saptdmana 4
N . .| Rezumat scris argumentats a
pure (starter) in diverse tehnologii .
, rezumatului
alimentare.
i .
2. Intoxicatll i infectii microbiene
' |
2.1 Influenta intoxicatiilor 5
N .. ¥ el | Prezentarea A
toxicoinfectiilor  asupra sanatatit| Studiu de caz o Saptamana 6
: studiului de caz
omului. .
2.2. Caracteristica substantelor potential Fis de Prezentarea
toxice  prezente in produsele i . fisei de Saptdméana 7
. descriere ,
alimentare. descriere
| i
3. lgiena mediului ambiant
3.1. Proprietdtile  solulyi $i influenta
o, . Prezentarea .
acestora  asupra amplasarii| Rezumat scris . Saptamana 8
g —— rezumatului
unitatilor cu profil alimentar.
3.2. Caracteristica substantelor toxice din
) ) , Elaborarea Prezentarea . e
produsele alimentare provenite din . ) Saptaméina 9
tabelului tabelului




4. lgiena unittilor cu profil alimentar

4.1. Cerinfe igienico-sanitare prescrise
t dstrarea  legumelor i 3EI ORI Prezentarea Saptimana 10
r . )
I b U pastrare gum ? tabelului tabelului P
fructelor
2k i igienico-sanita rescrise
jac Cerinte |:g|en|co san re” P \ Elaborarea Prezentarea v e a
pentru pastrarea materiilor prime . . Saptdmana 11
] , tabelului tabelului
fitotehnice.

5. Cerinte sanitare de functionare a unitatilor cu profil alimentar

5.1, Cerintele sanitare de functionare a Prezentarea
depozitelor pentru fructe si legume Experiment rezultatelor Saptdméana 12
proaspete si deshidratare. experimentale
5.2. Cerintele sanitare de functionare a
depozitelor pentru materiile prime Prezentarea
fitotehnice si produsele obtinute din Experiment rezultatelor Saptamana 13
acestea  (fdinuri, crupe, zahir, experimentale
uleiuri),
5.3. Cerintele sanitare de functionare a Prezentarea
sectiilelor de congelare si frigiderelor Experiment rezultatelor Sdptimana 14
B pentru produsele de origine vegetals. | experimentale

i

VHI. Lucrdrile practice/de laborator recomandate

Nr. |

Unitdti de Tnvitare

Lista lucrarilor practice/de laborator

Cra

1. ‘

Microorganisme

|
1. Pregdtirea locului de lucry, microscopului pentru

utilizare.

Sterilizarea veselei chimice si prepararea mediilor de
cultivare 2 microorganismelor.

Inocularea microorganismelor intr-un mediu de cultura.
Realizarea preparatelor pentru examinare la microscop.

Evidentierea caracteristicilor morfologice ale bacteriilor
$i mucegaiurilor.

10

2.

Intoxicatii si infectii
microbiene

Verificarea influentei factorilor mediului inconjurator
asupra dezvoltdrii microorganismelor: temperaturii, pH-
ului, antisepticelor, antibioticilor, fitoncidelor.

Numararea microorganismelor cu ajutorul camerei
Goreaev. Determinarea numirului de celule viabile de
microoroanicma




| 7. Analiza microbiologic a cerealelor si a f3inij, |

| | 8. Analiza microbiologicd a fructelor si Iegumelor|
| proaspete, deshidratate si congelate,

| 9. Analiza microbiologici 3 conservelor de origine
| vegetala.

i

Igiena mediulyi | 10. Analiza sanitar3 a aerulyj si a apei.
| ambiant

h

4, |Igiena unitatilor cu | 11. Controlyl igienic al recipientelor si al suprafetelor de
profil alimentar contact cu produsele alimentare.

| | 12. Controlul igienic al personalului din sectiile de
| producere, Estimarea prelucrarii sanitare a utilajului si
| inventarului.

= _|— — e e —_—

3. | Cerinte sanitare de |_13. Masuri de dezinfectie. Determinarea clorului activ din 4
functionare a clorura de var.
| unitatilor cu profil |
| | alimentar |

I - S | J

|| ToTAL || 30 |

IX. Sugestii metodologice

Procesul de predare — invitare — evaluare este focalizat pe formarea competentelor necesare
calificarii profesionale a absolventilor pentru integrarea pe piata muncii,

Metodele si formele de Predare — invitare-evalyare vor crea conditii de aplicabilitate 2
continuturilor si probe de evaluare complexe pentru formarea abilitdtilor necesare de implicare
imediata in activitatea de munca.

La organitarea studieril discipline Microbiolagie, sanitirie §# iglend industriald se vor folosi
cele mal eficients tehnologil de predare —invitare - evaluare. Avind in vedere complexitateg
disciplinei, gpentryu inlesnirea Insusiril materialutui. se recomands de utilizat forme si metode
active precum: fnstruireg problematizatd, instruiren programaotd, demonstrorea, maodelaren,
schematizarey.,

Profesorul alege si aplicd tehnologii, forme $i metode de organizare a activitatii elevilor
adecvate specialititii, experientei de lucru, Capacitdtilor individuale ale elevilor pentru 3 asigura
un randament inalt la realizarea obiectivelor.

Metodele interactive AsIBUrd o0 Instruire dinamics, farmativy, motivanta, reflexivd, continud.
Metodele cele mal recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea
cunostintelor teoretice 31 abilitdfifor practice sunt: demonstratia, observatio, Exereitiug,
@igoritmizares, jucraren de labarator, preblematizarea, studiul de oz, experimentul etc.

- Demonstratia: metods de explorare indirects a realitati, wtilizars pentru a prezenta
obiecte si fenomene reale, pe baza unui material suport (natural sau simbolic),
Demonstrarea poate fi realizats ¢u ajutorul ohiectelor naturale <ay substitute {simbalice)



=AU U mijloace tehnice audio-vides, Poate fi utilizats PENtrU unitatile de invitare:
Microorganisme, Intoxicatille si infectiile micrabiene, lglena unitdtilor cu profif alimentar.

- Observatio: metods de explorare directd a realitatii, care reprezints urimarirea s
inregistrarea sistematicd a datelor despre fenomene, in scopul cunoasterii jor, Observatia
poate fl dirijata, Independents, spantanad, de scurtd/lungd durath, Poate fi utifizatd pentry
unitatea de invitare: Microorganisme., lgtena unitdtiior cu prefil alimentar.

= Exercifful, metods de actiune reald asupra realitatii, care presupune executares repetaty,
constientd si sistematics a unar actiuni, operatii sau procedee in scopul forrmdrii abiflititilor
practice gl intelectuale sau 3 formarii unej competente, Exercitille pot fi introductive,
turente, de consolidare, de verificare, Individuale say in Efup, dirijate/semi-dirfjate say
treative, Poate fi utilizatd pentry unitatile de invatare: Microarganisme, igiena unittilor co
prafil elimentar, intoxica Vi st infectii microbiene.

= Llucrareo de laborotor: tonstd in executarea de catre elevi a unar sarcinl cu earacter
aplicativ: de BReCUtie. Prin aceastd metods 5e reafizeard formarea abllitatilor,
achizitionarea unar strategil de rezolvare a unor probleme practice, consolidarea
cunostintelor si formarea competentelor. In Lamparatie cu exercitiul practic, lucrarez de
iaborator presupune un grad mai inalt de complexitate # de independenti. Pentry
realizarea lucrdrii de laborator, cadrul didactic va explica si demonstra etapele organizarii
luerdrii de laborator; probele propuse trebule s3 contribuie |3 cresterea progresivd a
gradului de independents a elevilor; profesarul asigura un control Permanent, care treptat
5@ transformd in autocontrol. Poste i utilizata pentru toate unitatile de invdtare,

Prablematizoreg: pune accent pe tercetarea-descoperirea unor cauze ori solutii la o
probiemd. Cadrul didactic propune o situatie-problema cu mal multe alternative de
rezolvare, care genersars elevilor Indoiala, Incertitudine; curiozitate i dorinta de a
descoperi solutia, ar eleyii vOr putea sd o rezolve daci vor insusi nolle cunostinte care
urmeaza sa fie prezentate de citre profesor, Poate fi utilizats pentru unitatile de invatare;
igiena unitdtilor cu profil wlimentar, Intoxicatiile gi infectiile microbiene.

= Studiul de caz: presupune confry ntarea efevului cu o situatie din viata reald ,caz”, ey scopul
de a gbzerva, Infelege, interpreta sau chiar solutiona. ,Cazul” afes reflectd o situatie tipic3,
fEprezentativa, si semnificativa PENLru un anumit sector Industrial, este autentic si Implicd
o situztie-problem3, care cere un diagnostic say g decizie, Poate fi utiljz atad pentru unitatea
de invatare: igieng unitatiior cy profil olimentar, Intaxicatiile si infectiile microbiene,

- ixperimentul cu corseter gplicativ; metods didactici prin care profesarul provoacs
mientionat un fenomen in scopul studierli acestuia, Experimentul poate fi demnnstrativ,
splicativ, de laborator, natural, individual/in echipd. Poate f utilizats pentru unitatile de
imvatare; Microorganisme, Intoxicatiile g infectiiie microbiene, Cerintele sanitore de
fenctionare o unitatilor cu profil alimentar.

utilizarea mijloacelor audiovizuale si anyme: computerul, notebook-ui, videoproiectorul, filmele
didactice pe CD-y ri, softurile educationale etc,

Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijioacele didactice ilustrative: fige instructiy-
tehnologice, mostre etc.




X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de ihvétare-predare-evaluare Pe competente presupune efectuarea evaluarii
Pe parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continu3 va fi structurati in evalu3ri
formative si evaludri sumative (finale).

Activitatile de evaluare var f orientate spre motivarea elevilor i obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce va permite ~oreciarea operativa a procesului de invdtare, stimularea
autoevaludni sl a evaluarii re tiproce, evidentieres succeselor, implementarea evaludrii selective
sad individuale.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaluirile propri-zise, cadrul
didactic va aduce Ia cunostinta  elevilor tematica lucratorilor, modul de evaluare
(bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecdrei evaluri.

in procesul evaludrilor continue se va da atdt o apreciere obiectivs 2 cunostintelor si
competentelor elevilor, cat si a progreselor inregistrate de acestia.

Evaluarea curentd/formativdi  se va realiza prin  diverse modalitdti: observarea
comportamentului elevului, analiza rezultatelar activitdtii  elevulu|, discutia/conversatia,
prezentarea lucrdrilo individuale de activitate, Prin evaluares turenta/farmativi, cadrele
didactice informeazs elevul despre nivelul de performantd: Il motiveaz§ <3 s implice n
dobdndirea competentelor profesionale.

Evaluarea sumativi se realireazd Ia finele fiecrui curriculum disciplinar in baza simularil in
laborator a unai situatl de problemd, care solicitd  elevulu demonstrarea competentei
profesionale. Cadrele didactice vor elabora sarcinl prin care vor arienta comportamentyl
profesional al elevului spre demonstrarea sistemului de cunagtinte si abilitdti, Tn acest SCOP vor
fi clar stabiliti indicatori o descriptorii de performantd ai procesulu 5i produsulul reallzat de
catre aley

Studiul Individusl ghidat de profesor va fi evialuat In baza produselor elaborate, care vor fi
prezentate in portofoliul elevului, Evatuares partofeliului trebuie s3 se bazeze pe un sistem de
informatil cuprinzdnd date ¢ indicatorl care s4 permity urmarirea evolutiei fiecirui eley in
parte,

Portofoliul este o mapa deschisa 13 care elavyl Are- acces permanent pentry gl completa,

actualizs si consults in vedersa dutainstruirii, un element de evaluare curents, furnizind

profeserului informatil esentiala despre perfarmanta, evolutia, achizitiile elevului pe o perioads

Sugestiile de evaluare sumativd (finald) sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederes identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a competentelor
profesionale specifice formate in cadrul uniatii de curs.

Pentru colectarea de dovez referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in
curriculum, se recomand} realizarea evaludrii sumative prin test practic si teoretic,

Probe de evalugre o competentelor:

Prepararea de citre fiecare elev a unei mostre de analiz§ din lista luerdrilor practice
recomandate.

In calitate de produs pentru mésuroreqg competentei se vor folosi:
Mostrele preparate conform cerintelor,

Criterii de evaiuare g produsului



- Respectarea normolar tehnicii SECUritatii munci;
- Respectarea tehnicii de lucru;
- Prepararea medillor nutritive conform cerintelor;
- Respectarea timpului de BXECUtare 3 mostrei:
- Prepararea s EXaminarea corectd a frotiului;
- ldentificares modificarilor de natura microbiologic survenite in produsele de origine
vegetala:
Claritatea imaginii [ milcroscop;
Interpretarea corectd a rezultatului;
Propunerea salutiilor in functia oe rerultat;
- Mentineres in stare de curatenie a loculul de munes.

Cadrul didactir (evaluatorul) va urmairi $i va evalua atat procesyl de preparare a mostrelor, cat
si corectitudinea obtinerii unei imagini clare la microscop.,

Procesul de preparare 3 frotiului va fi evaluat conform pasilor fisei tehnologice, iar produsul va
fi evaluat in baza fisei de evaluare.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru
demonstrarea tompetentelor.

Dupd administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback
constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse,

Xl. Resursele necesare pentru desfisurarea Procesului de studiy

Pentru realizarea, formarea si dezvoltarea Competentelor in cadrul unitatii de curs
Microbiologia,sanitarig si igiena industriald este necesar sa se creeze un mediy educational
adecvat, calitativ s productiv, centrat pe elev, care se va baza pe urmatoarele principii de
organizare a formarii: Crearea unui mediu de Mvatare autentic si relevant intereselor elevilor
pentru formarea competentelor proiectate, Insusirea de cunogtinte, formarea de deprinderj si
abilitati personale si profesionale - saij da tlasa, labarataor la microbiologie.

Sala de clas3 va fi dotat cy mobilier scolar. Laboratorul va fi dotat Cu instrumente, aparate $i
materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice.

Lista da instrumente, aparata $i materiale necesare pentru realizarea lucririlor practice
recomandate:

Aparate: proiector, laptop, microscop fotonic, termostat, etuvj, centrifugs, termometre,
frigider.

Instrumente si materiale: lamps de cuart lupd, lame, lamele; ans3 microbiologicd, ac de
disectie, balanti tehnica, balant3 electronics, baie de 2pa, veseld chimics de laborator, material
biologic, suport pentry lame, spirtierd/bec Bunsan sau Teclu, eprubete, dopuri de vatj, hirtie de
filtru, colora N vzuali (albastry de metilen, solutia Lugel, fucsing Zieh| 1%, violet da gentiana 1%,
solutie Nicoll 5:1), dgar-agar, must de struguri, must de mal}, mostre de cereale, finuri, materi|
prime harticole (fructe, legume), seminte oleaginoase, consarve sterilizate si pasteurizate,
aicool etilic de S6%, apa distilata, vata, tifon, ulei de imersie, camera Goreaev, cutii Petri, medii
deshidratate seloctive PENTru cultivarea microorganismelor, substante antiseptice, antibiotice
etc.

Echipamente: halate, manusi de protectie.



Xll. Resursele didactice recomandate elevilor

Moldova, Igiena depozitelor si ambalajelor pentry

Loculin care | Numgrul de—|
poate fi exemplare
Nr. A . consultati/ disponibile
Denumirea resursei .
crt. accesats/
procurats
resursa
. [Coca Dinu, Berssoale Simona Roman, Neamt Tehnica
analizelor de laborator, Phare, Proiectul de Dewultarel Sala de lecturs,
Institutionald a sistermului de invdtdmant profesional si bibliotecs
tehnic
2, |Seremet S., Curs de prelegeri la microbiologie specialy Bibliotecs
pentru specialitatea TPPFL, Stiuceni 2001.
3. |Calmas.v., Sanitaria si igiena mirfurilor, Editura ASEM, e "
M I a
Chisindu, 2010, 166 pag, Sloke &t
4. 1Calmds.v., Tndrumiri metodice pentru lucriri de
laborator I3 disciplina Microbiologia,sanitariz si igiena Bibliotecs 10
marfurilor, Editura IULIAN, Chisindu, 2014, 76 pag.
3. [Nudeli. L. S., Korotkevici A V., Microbiologia si I .
, ] A
biochimia vinului, Universul, 1992, Biblioteca 2
6. [Popa A, Teodorescu S. Microbiclogia vinului, o .
) g9
Bucuresti, 1990. Bibliotecs
7. | andali G., Microbiologia sucurilor si vinurilor, Moscova, - .
teif & g Bibliotecs 2
|1967-
[ . . . . :
I E. |Avramenco L. F., Mlcroblologla, Moscova, 1979. Bibliotecs 15
8 T r & Z, Silinkov V. K., Practici in microbiologie, - g
Sare . > 8 Bibliotecs 3
Agropromizdad, 1987.
12 Emtev v. T, Silinkova v, K., Microbiologia, . .
Agropromizda, 1990, Bibliotecs L
11. |Busuioc M., D3unsitorii roduselor agricole de ozitate . .
| : . e or 98 : Bibliotecs 2
$i combaterea integrats a lor, Chisindu, 2003.
[
12, |Fundatia Liechtenstein Development Service LED 1n Bibliotecs 45




produsele horticole: Ghid, Chisindu: S.n,, 2017.

13

Reglementare tehnics: Sucurt si anumite produse
similare destinate consumuluj uman, Codex Stan 247-
2005 privind sucurile si nectarele din fructe.

Internet

14,

Reglementare  tehnicy: Cerinfe  de calitate si
comercializare pentru fructe si legume proaspete,
aprobata prin  Hotirarea Guvernului nr.929 din
31.12.2009,

Internet

15.

Hotirdrea guvernului Nr.1279 din 17.11.2008 cu privire
la aprobarea Reglementdrii  tehnice: Ambalarea,
transportarea si depozitares fructelor, legumelor si
clupercllor proaspeta,

Internet

16

Legea nr. 10 din 03.02.2009 privind Supravegherea de
stat a sanatatii publice, adoptats de Parlamentul
Republicii Moldova,

Internet

17

Hotararea Guvernulul Nr.o2g din 31.12.2000 gy privire
la aprobarea Regiementdrii tehnice: Cerinte de calitate
7l comercializare pentru fructe 3 legume proaspate,

internet

18

Hotdrdrea Guvernului Nr. 384 din 12.05.2010 cy privire
la Serviciul de Supraveghere de Stat 3 Sandtétii Publice.

19

Internet

Hotdrdrea Guvernului Nr. 412 din 25.05.2010 pentru
aprobarea Regulilor generale de igiend a produselor
alimentare.

Internet




