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I. PRELIMINARII

Disciplina Microbiologia produselor alimentare face parte din componenta disciplinelor
fundamentale si se bazeaza pe studierea disciplinelor Control tehno-chimic, Securitatea si sandatatea
in munca, Chimie alimentarad, Biochimia materiei prime, Bazele producerii materiei prime.

Scopul disciplinei Microbiologia produselor alimentare este studierea metodelor de aplicare in
practica a tehnologiilor de studiere a morfologiei si metabolismului bacteriilor, levurilor, ciupercilor,
clasificarii lor contemporane.

Il. MOTIVATIA, UTILITATEA DISCIPLINEI PENTRU DEZVOLTAREA
PROFESIONALA

Diciplina Microbiologia produselor alimentare va da cunostinte generale despre modul de viata,
reproducere si mediul de trai in dependenta de conditiile de mediu si de nutritie.

In rezultatul studierii disciplinei, elevii vor dezvolta urmatoarele abilitati:

e Motivarea interesului fata de specialitatea aleasa, orientand elevii spre activitati independente
de cercetare tehnologica;

e Stimularea activitatii elevilor in grup si individual, pentru a depista procese microbiologice,
care au loc Tn materia prima si produsele prelucrarii lor pe parcursul procesului de fabricare,
pastrare si realizare;

e Specificarea metodelor de tratare si pastrare a produselor alimentare in cadrul procesului de
realizare a produsului finit.
1. COMPETENTE PROFESIONALE SPECIFICE DISCIPLINEI
Competente profesionale din descrierea calificarii:
1. Reflectie criticd si constructiva.

Competente profesionale specifice disciplinei:

CS1 Cercetarea microbiologica a produselor lactate.

CS2 Cercetarea microbiologicd a produselor din carne.

IV. ADMINISTRAREA DISCIPLINEI

Numarul de ore

Semestrul Contact direct L | Modalitatea de Numar_ul de
Total - ucru evaluare credite
Prelegeri | Practicd/ |individual
Seminar

AV 90 36 24 30 Examen 3




V.  UNITATILE DE iNVATARE
Unitati de competenta Unitati de continut
1. Microbiologia produselor lactate

UCL. Cercetarea microbiologica a produselor
lactate:

- determinarea cantitativa si calitativa in diferite
produse lactate.

1.1. Microbiologia normala (prielnicd). Microbiologia
anormald (ddunatoare). Microbiologia patogena.

1.2. Microbiologia laptelui crud.

1.3. Influenta diferitor prelucrari asupra
microorganismelor din lapte.

1.4. Microbiologia laptelui de consum.

1.5. Microbiologia maielelor.

1.6. Microbiologia produselor lactate acide.

1.7. Microbiologia untului.

1.8. Microbiologia branzeturilor.

1.9. Microbiologia conservelor din lapte si a inghetatei.
1.10. Igiena si sanitaria de producere la intreprinderile
de prelucrare a laptelui.

2. Microbiologia p

roduselor din carne

UC2. Cercetarea microbiologica a produselor din
carne:

- determinarea cantitativa si calitativa in diferite
produse din carne.

2.1. Microbiota carnii crude, refrigerate si congelate.
2.2. Microbilogia carnii si a preparatelor din carne
deshidratata.

2.3. Microbiologia cérnii si a preparatelor din carne
sarata.

2.4. Microbiota salamului.

2.5. Microbiota conservelor din carne. Controlul
sanitaro-igienic in sectia de conserve.

2.6. Microbiota oualelor si a produselor din oua.

2.7. Igiena si sanitaria de producere la intreprinderile de
prelucrare a carnii.

VI. REPARTIZAREA ORIENTATIVA A ORELOR PE UNITA’[I DE iNVATARE
Numarul de ore
Nr. Unititi de invitare ST Gl s Lucrul
Seminar
1. Microbiologia produselor lactate 20 12 7 7
2 Microbiologia produselor din carne 16 12 8 8
Total 90 36 24 15 15
VIl. STUDIU INDIVIDUAL GHIDAT DE PROFESOR
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat Modalitati de Termeni de
evaluare realizare

I. Microbiologia produselor lactate




1.1. Contaminarea primara a laptelui. Schema Prezentarea Saptamana 1
Notiune de grad de impurificare a schemei
laptelui.
1.2. Metode de determinare a Schema Prezentarea Saptamana 1
gradului de impurificare a laptelui. schemei
1.3. Influienta pasteurizarii si Prezentare Portofoliu Saptamana 2
sterilizarii asupra
microorganismelor.
1.4. Controlul procesului de Referat Prezentare Saptamana 2
pasteurizare a laptelui.
1.5. Caile de contaminare a laptelui Prelegere Comunicare Saptamana 3
pasteurizat cu microorganisme.
1.6. Cerintele standardului de stat Prezentare Portofoliu Saptamana 3
fatd de indicii de calitate a laptelui.
1.7. Componenta microbiota a Schema Prezentarea Saptamana 4
maielelor folosite in industria schemei
alimentara.
1.8. Microbiota laptelui acru, Prelegere Comunicare Saptamana 4
laurtului, laptelui acidofil, chefirului.
1.9. Rolul bacteriilor la fabricarea Prezentare Portofoliu Saptamana 5
produselor acido-lactice.
1.10. Rolul microorganismelor in Schema Prezentarea Saptamana 5
procesul de maturare a branzeturilor. schemei
1.11 Defectele branzeturilor Prezentare Portofoliu Saptamana 5
provocate de microorganisme. Saptamana 6
1.12 Microbiota conservelor din Prezentare Portofoliu Saptamana 5
lapte. Schimbarea microflorei in Saptamana 6
timpul pastrarii.

I1. Microbiologia produselor din carne
2.1 Microbiologia carnii crude Referat Prezentare Saptamana 7
congelate si refrigerate.
2.2 Masurile de preintampinare a Referat Prezentare Saptamana 7
alterarii carnii refrigerate, congelate.
2.3 Schimbarea microbiotei carnii in Rezumat scris Prezentarea Saptamana 8
procesul deshidratarii. argumentatd a

rezumatului

2.4 Cerinte sanitare catre fabricarea Prelegere Comunicare Saptamana 8
carnii si a produselor din carne 1n
conditii de vid.
2.5 Surse de contaminare a carnii Schema Prezentarea Saptamana 9
tocate cu microorganisme. schemei
2.6 Masuri de preantampinare a Prezentare Portofoliu Saptamana 9
procesului de alterare a carnii.
2.7 Influienta tratarii termice asupra Studiu de caz Comunicare Saptamana 10
microbiotei carnii tocate.
2.8 Microbiota carnii tocate. Studiu de caz Prezentare Saptamana 10
2.9 Tipuri de alterare a salamurilor. Studiu de caz Prezentare Sdptamana 11
2.10 Cerinte sanitaro-igienice in Prezentare Portofoliu Saptamana 11
sectia de fabricare a salamului.
2.11 Surse de contaminare a Studiu de caz Prezentare Saptamana 12
conservelor cu microorganisme.
2.12 Cerinte sanitaro- igienice la Studiu de caz Prezentare Saptamana 12
fabricarea conservelor din carne.
2.13 Sursele si cdile de contaminare Schema Prezentarea Saptdmana 13
a oului cu microorganisme. schemei
2.14 Cerinte sanitaro-igienice in Prezentare Portofoliu Saptamana 13




sectia de prelucrare a oudlelor.

2.15 Cerinte sanitare privind Prelegere Comunicare Saptamana 14

amenajarea intreprinderilor de
prelucrare a carnii.

2.16 Igiena personald a angajatilor Prelegere Comunicare Saptamana 14

din intreprinderile de prelucrare a

carnii.

VIIl. LUCRARILE PRACTICE RECOMANDATE

Nr.

Unititi de invatare Practi Lista lucrarilor practice/laborator

ce/lab.

Microbiologia produselor lactate 12

Studierea microflorei laptelui.

Determinarea gradului de impurificare a laptelui.
Controlul procesului de pasteurizare a laptelui.
Controlul microbiologic al produselor lacto-acide.
Analiza microbiologica a conservelor din lapte.
Controlul microbiologic al untului.

Microbiologia produselor din carne 12

=82 @ 5= 9 [=

Controlul microbiologic al carnii crude si
refrigerate.

Controlul microbiologic al conservelor din carne.
Controlul microbiologic al ouélelor si produselor
din ele.

Controlul microbiologic al carnii sarate.
Depistarea toxinelor botulinice in conservele din
carne.

6. Analiza microbiologica a carnii si a produselor din
carne.

OO

B >

Total

24

IX. SUGESTII METODOLOGICE

Pentru asigurarea calitatii procesului educational la disciplina Microbiologia produselor
alimentare profesorul utilizeaza in procesul de predare-invatare si a lectilor practice: metode
traditionale si metode interactive centrate pe elev.

Dintre metodele utilizate la lectiile de predare-invatare de catre profesor fac parte:

1.

Metode verbale se caracterizeaza prin procedeul de conversatie elevi-profesor/ profesor-
elevi, procedeul de explicatie profesor-elevi, povestirea, prelegerea, discufia.

Metode intuitive se caracterizeaza prin procedeul de demonstrare a filmului didactic
prezentat in Power-Point, de profesor.

Procedee organizatorice (anuntarea obiectivelor, raspunsul elevului dupa un plan, lucru in
grup, lucru individual).

Metode moderne caracterizate prin procedeul de inregistrare a informatiei Power-Point,
desene etc.

Dintre metodele utilizate de profesor la lectiile practice fac parte:

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




2. Procedee organizatorice (anuntarea obiectivelor, raspunsul elevului dupa un plan, lucru in
grup, lucru individual).

X.  SUGESTII DE EVALUARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE

Evaluarea include totalitatea proceselor si procedeelor, care arata in ce masura au fost atinse
obiectivele propuse, caracterizeaza randamentul procesului de predare — invatare si reflectd volumul
si calitatea reala a cunostintelor, competentelor si atitudinilor elevilor.

Pentru evaluarea competentei specifice Cercetarea microbiologica a produselor lactate, elevul va:

e Depista microorganismele fermentatiei lactice, propionice, butirice.
e Studia compozitia microbiotica a produselor lactate acide si dietetice.
e Stabili relatii interdisciplinare.

Pentru evaluarea competentei specifice Cercetarea microbiologica a produselor din carne, elevul va:

e Studia rolul biochimiei macroelementelor si microelementelor in desfagurarea
metabolismului.
e Determina compozitia chimica a cérnii diferitor animale si valoarea lor nutritiva.

Xl.  RESURSELE NECESARE PENTRU DESFASURAREA PROCESULUI DE
STUDIU

Pentru disciplina Microbiologia produselor alimentare este necesar sa se creeze un mediu
educational adecvat, calitativ si productiv, centrat pe elev.

-Sala de clasa va fi dotata cu mobilier scolar.
-Lucrdrile practice se vor desfasura in laborator.

-Laboratorul va fi dotat cu: ustensile, aparate si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor
practice.

Lista de aparate si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice recomandate:

Aparate: proiector, tabla interactiva, laptop, filme de scurt metraj, scheme tematice, aparate optice de
marit, medii nutritive, aparate pentru cresterea microorganismelor.

XIl. RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR

Nr. Denumirea resursei Locul in care poate fi consultati/ accesata/
crt. procurata resursa
1 Balanuta, M.; Rubtova, S.; Balanuta, E.; Nistor, Sala de lectura a bibliotecii
I.; Microbiologia, sanitaria si igiena alimentara,
Ch.: Editura Ruxanda, 1999, 269 p. ISBN 9975 -
72 -054- 4
2 | Bologa, N.; Burda, A.; s. a., MERCEOLOGIE Sala de lectura a bibliotecii
Metode si tehnici de determinare a calitafii.
Bucuresti, Editura universitara 2007, 161 p., ISBN
978-973-749-179-4
3 | Sirbu, A.; Merceologie alimentara. Bucuresti Sala de lectura a bibliotecii
Editura independenta economica, 2001. 266 p.
ISBN: 973-8112-12-5
4 | Dan Valentina. Microbiologia alimentelor.Galati: | Sala de lectura a bibliotecii
Editura Alma, 2001, 482p.
5 | Microbiologia produselor alimetare. VVol.I si Il. Sala de lectura a bibliotecii




Galati: Editura Alma, 2000.




