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I. Preliminarii

Unitatea de curs Microbiologie generald si alimentard este o stiinta relativ tdnara, care
prezintad interes nu numai stiintific, ci si practic, pentru diferite domenii ale activitatii umane:
medicina, agricultura, alimentatie, biotehnologie, etc. Fiind o stiinta ce s-a putut dezvolta ca
urmare a dezvoltarii tehnice si tehnologice, microbiologia a luat amploare abia in ultimele
decenii ale acestui secol. Acumularile teoretice si practice din domeniile fizicii nucleare, ale
biologiei celulare si moleculare, ale tehnicilor informationale, au condus la Timbunatatirea
logisticii microbiologiei si, implicit, la dezvoltarea rapida a microbiologiei ca stiinta de mare
amplitudine.

Scopul disciplinei microbiologie : in unele ramuri industriale, formeaza totalitatea proceselor
tehnologice. Se pot exemplifica astfel industriile fermentative, panificatia, productia
antibioticelor, si .alte .domenii in care cunoasterea fiziologiei si a metabolismului
microorganismelor permite dirijarea corecta a proceselor tehnologice in vederea obtinerii unor
produse utile vietii si activitatii umane, de calitate superioara si cu randamente ridicate.

Il. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Conform FAO Microbiologia alimentard existd atunci cdnd toate persoanele, in orice moment
au acces fizic si economic la o cantitate suficientd de alimente sigure si nutritive pentru a
satisface exsigentele dietetice si preferintele alimentare pentru o viatd activd si sandtoasa.

Din acest context viitorul technician in asigurarea calitatii este acel care va contribui la
asigurarea consumatorului cu alimente calitative si inofensive sanatatii consumatorului.

Demersurile disciplinei sunt centrate pe formarea si dezvoltarea competentelor transversale si
a celor profesionale necesare continuarii studiilor sau Tncadrarii pe piata muncii.

Pornind de la esenta teoriei instruirii si de la modelul de predare a disciplinei prezentul
curriculum urmareste:

- Dezvolta interesul fata de profesia aleasa, orientand elevii spre activitati independente de
mini-cercetare;

- Ofera posibilitatea exersarii de competente, cum ar fi: formularea de ipoteze, desfasoara
indepedenta activitatii individuale, formularea de concluzii si argumentarea lor, luarea de
decizii;

- Propune desfasurarea de activitati independente si in grup;

- Ofera elevului posibilitatea de a-si asuma responsabilitati, de a coopera, de a face observatii;
- Ofera elevului si profesorului posibiltatea de autoevaluare a activitatii.

Tn procesul preddrii se folosesc mai multe exemple legate de microbiologia generala si
alimentara necesara pentru a mentine un mod sanatos de viatd, o producere de alimente de

calitate, sigure.

Ca disciplina tehnologica Microbiologia generala si alimentard urmareste un obieciv major —
educarea unei personalitati cu o gandire logica, bazata pe principiile logicii dialectice, capabile
sa Tnsusesca cu succes si sa foloseasca metodele cele mai efective de analiza calitativa a
microflorei alimentelor.



lll. Competentele profesionale specifice disciplinei

Identificarea principalelor specii, linii de tulpini microbiologice.
Cercetarea metodelor de analiza de laborator in domeniul microbiologiei.
Determinarea celor mai eficiente metode de analiza microbiologica.
Dezvoltarea abilitatilor de cercetare in domeniul microbiologiei.

vk wnN e

Formarea personalitatii viitorului microbiolog care sa verifice calitatea si inocuitatea produselor
alimnetare.

IV. Administrarea disciplinei

Numarul de ore

Semestrul . Nr credite
Total Contact direct Modalitatea de

; s Lucrul evaluare
ractica/Sem | i dividual

inar

Prelegeri

5 90 40 10/10 30 examen 3

V. Unitatile de invatare

Unitati de competenta Bl ¢ et Ll

1. Introducere in microbiologie. Taxonomia si sistematica generald a microorganismelor.

C.S. Sistematizarea principalelor specii de 1.1Intruducere in disciplina. Definitia microbiologiei.
microorganisme. 1.2Scurt istoric al microbiologiei.

1.3Nivele de clasificare.

1.4Desemnarea numelui stiintific al speciilor.
microbiologice. 1.5Sistemul natural, filogenetic, de organizare a
lumii vii

-Identificarea principalelor specii, linii de tulpini

-Dezvoltarea abilitatilor de cercetare in domeniul
microbiologiei.

2. Morfologia microorganismelor, bacteriilor.

C.S. Identificarea particularitatilor morfologice | 2.1Structura celulei microorganismelor.

si fiziologice a microorganismelor. 2.2Virusurile.

2.3Bacteriofagii.

2.4Viriozii si pirionii.

microbiologice. 2.5Morfologia bacteriilor.

2.6Structuri externe ale bacteriilor.
2.7Sporogeneza bacteriilor.

2.8Fiziologia, biochimia si metabolismul bacterian.
-Determinarea celor mai eficiente metode de 2.9Cresterea, multiplicarea si moartea bacteriilor.

-Identificarea principalelor specii, linii de tulpini

-Cercetarea metodelor de analiza de laborator in
domeniul microbiologiei.




analiza microbiologica.

-Dezvoltarea abilitatilor de cercetare in domeniul
microbiologiei.

-Formarea personalitatii viitorului microbiolog
care va verifica calitatea si inocuitatea produselor
alimnetare.

3. Fungiile

microscopice.

C.S. Identificarea particularitatilor morfologice
si fiziologice ale fungiilor microscopice.

-Identificarea principalelor specii, linii de tulpini
microbiologice.

-Cercetarea metodelor de analiza de laborator in
domeniul microbiologiei.

-Determinarea celor mai eficiente metode de
analiza microbiologica.

-Dezvoltarea abilitatilor de cercetare in domeniul
microbiologiei.

3.1Raspandirea mucegaiurilor.
3.2Morfologia mucegaiurilor.
3.3Reproducerea mucegaiurilor.
3.4Formarea sporilor.
3.5Proprietatile fiziologice
microorganismelor.
3.6Descrierea generald, importanta, rol, raspandirea
drojdiilor.

3.7Morfologia levurilor.

3.8Fiziologia generala a levurilor.

3.9Reproducerea levurilor.

generale ale

4. Microbiologia alimentara.

C.S. Studierea proceselor microbiologice in
obtinerea produselor alimentare.

-Identificarea principalelor specii, linii de tulpini
microbiologice.

-Formarea personalitatii viitorului microbiolog
care va verifica calitatea si inocuitatea produselor
alimnetare.

4.1Microbiologia bauturilor fermentate.
4.2Fermentatia alcoolica.

4.3Fermentatia acetica.

4.4Microbiologia produselor lactate.
4.5Fermantatia lactica, malo-lactica, butirica.
4.6Microbiologia produselor de origine animaliera.
4.7Fermentatia metanica, propionica.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Nr. Unitati de invatare Numarul de ore
d/o Total Contact direct Lucrul
Prelegeri | Practica/ | individual

seminar

1 Introducere in microbiologie. Taxonomia si 11 5 - 6
sistematica generala a microorganismelor.

2 Morfologia microorganismelor, bacteriilor. 31 14 10 7
3 Fungiile microscopice. 29 8 10 11
4 Microbiologia alimentara. 19 13 - 6
Total 90 40 20 30




VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual Produse de Modalitati de Termene de
elaborare evaluare realizare
I Introducere in microbiologie. Taxonomia si sistematica generala a
microorganismelor.
Scurt istoric al microbiologiei. Minieseu Test Sdptamana 1
Sistemul natural, filogenetic, de organizare a Prezentare | Sustinerea Saptamana 2
lumii vii. PowerPoint prezentarii
Nivele de clasificare. Miniconspect | Fise Saptamana 3
Desemnarea numelui stiintific al speciilor Referat Prezentara Saptamana 4
referatului
Il Morfologia microorganismelor. Bacteriilor.
Structura celulei microbiene. Miniconspect | Comunicare Sdptamana 5
Bacteriofagii. Referat Prezentara Saptamana 6
referatului
Viroizii si pirionii. Schema- Prezentarea Saptamana 7
ilustrata schemei
Morfologia bacteriilor. Miniconspect | Fise Saptamana 8
Sporogeneza bacteriilor. Prezentare | Sustinerea Saptamana 9
PowerPoint prezentarii
Cresterea, multiplicarea si moartea Minieseu Test Saptamana 10
bacteriilor.
M. Fungiile microscopice.
Reproducerea mucegaiurilor. Schema Prezentara Saptamana 11
ilustrata schemei
Formarea sporilor. Referat Prezentarea Saptamana 12
referatului
Proprietati fiziologice generale ale Prezentare | Sustinerea Saptamana 13
mucegaiurilor. PowerPoint prezentarii
IV.Microbiologia alimentara.
Produsele lactate obtinute prin intermediul | Schema Prezentara Saptamana 14
microorganismelor. ilustrata schemei
Bauturile obtinute prin intermediul Referat Prezentarea Sdptamana 15
microorganismelor. referatului
Microbiologia carnii si a altor produse de Prezentare | Sustinerea Sdptamana 15
origine animaliera. PowerPoint prezentarii

VIIl. Lucrarile practice/de laborator recomandate

Nr.| Unitati de invatare Practica/ | Lista lucrarilor practice/de laborator
Seminar

1. | Morfologia bacteriilor. 2 Examenul microscopic.

2. | Morfologia bacteriilor. 2 Examenul preparatelor native.




3. | Structuri externe ale bacteriilor. 2 Examenul preparatelor colorate.

4. |Structuri externe ale bacteriilor. 2 Coloranti si metode de colorare.
5. | Sporogeneza bacteriilor. 2 Operatii pregatitoare in vederea colorarii.
6. | Reproducerea mucegaiurilor. 2 Medode de sterilizare utilizate in laboratorul de
microbiologie.
7. | Morfologia mucegaiurilor. 2 Prepararea unor coloranti folositi in bacteriologie.
8. | Morfologia mucegaiurilor. 2 Coloratiile simple
9. | Morfologia levurilor. 2 Coloratiile diferentiate
10. | Reproducerea levurilor. 2 Metode de colorare a sporilor
Total 20

IX. Sugestii metodologice
La organizarea studierii unitatii de curs se vor folosi cele mai efeciente tehnologii de

predare —invatare - evaluare. Avand in vedere complexitatea curriculumului se recomanda de
utilizat forme si metode active precum: instruirea problematizata, instruirea programats,
demonstrarea, modelarea.

Pentru formarea gandirii logice si creative, profesorul va folosi metode precum:
organizarea lucrului Tn grupuri mari, mici si individual, asimilarea independentd si dirijatd a
cunostintelor de cdtre elevi in baza recomanddrilor literaturii stiintifico-tehnice, eleborarea
referatelor stiintifice. Pentru eficientizarea Tnsusirii materialului predat profesorul va folosi
materiale didactice cele mai diverse: tabele, scheme, mulaje, ilustratii, machete, colectii,
aparate ca microscoape, s.a., va analiza rezultatele experientelor efectuate.

Profesorul poate alege si aplica acele tehnologii , forme si metode de organizare a activitatilor
elevilor, care sunt adecvate specialitatii, experientei de lucru, capacitatilor individuale ale
elevilor si care asigura un Tnalt randament n realizarea obiectivelor preconizate. Pentru elevii
Ccu raiting scazut, care Intampina dificultati in gasirea raspunsurilor la intrebari si problemele
propuse pentru studiul individual se ofera consultatii suplimentare.

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice
moderne care motiveaza elevii pentru invatare si formeaza competentele profesionale. Pentru
realizarea obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale se recomanda utilizarea
mijloacelor audiovizuale si anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice
pe CD-uri, softurile educationale, etc.




X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale
Evaluarea reprezinta actul didactic complex, care urmareste masurarea cantitatii cunostintelor

dobandite, ca si valoarea, nivelul, performantele si eficienta acestora la un moment dat, oferind
solutii de perfectionare a actului didactic. Axarea procesului de invatare-predare-evaluare pe
competente genereaza o structura continua a evaluarii, realizata prin evaluare formativa si
testdri sumative (finale). Tn baza activitdtilor de evaluare se obtine motivarea elevilor si
receptionarea unui feed-back continuu, care permite corectarea operativd a procesului de
invatare; stimularea autoevaluarii si evaludrii reciproce; evidentierea succeselor;
implementarea evaluarii selective sau individuale.

Un element inovativ al evaludrii este posibilitatea de utilizare a resurselor educationale digitale
pentru testdrile asistate de calculator, atat local cat si on-line. Tn acest context, valoarea
evaluarii formative consta in formarea permanentd, continuda a competentelor la elevi
reflectate in standardele educationale. Sarcinile de evaluare formativa urmeaza sa fie grupate
pe grade de dificultate, pentru a permite o individualizare a evaluarii si o motivare suplimentara
a elevilor. Elaborarea itemilor pentru evaluare va fi realizata in contextul taxonomiilor
corespunzatoare. Metodele folosite pentru evaluarea continud presupun chestionarea orala
sau scrisa, metode interactive: studii de caz, proiecte, testari interactive asistate de calculator.

Activitatile practice vor fi realizate eficient de catre elevi in cazul in care acestia vor fi informati
de catre profesor referitor la: tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de
notare), conditiile de realizare a activitatii.

Evaluarea sumativa se va realiza la sfarsitul fiecirei teme, semestru si an scolar. in calitate de
elemente componente ale instrumentelor de evaluare se recomanda utilizarea itemilor de tip
problema pentru rezolvare la calculator, a testelor asistate de calculator si a lucrarilor scrise.

in cadrul orelor de tip studiu individual, elevii vor fi notati pentru fiecare lucrare propusa de
catre profesor. Lucrarea poate cuprinde: referate-prelegeri, portofolii digitale, etc.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu
Pentru realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul unitatii de curs Microbiologie

generald si alimentard este necesar sa se creeze un mediu educational adecvat, calitativ si
productiv, centrat pe elev, care se va baza pe urmatoarele principii de organizare a formarii:
crearea unui mediu de Tnvatare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea
competentelor proiectate, insusirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilitati personale
si profesionale in sala de clasa.

Sala de clasa va fi dotata cu mobilier scolar. Laboratorul va fi utilat cu instrumente, aparate si
materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice.

Lucrarile practice se vor desfasura in laboratorul multifunctional.

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

Aparate: proiector, laptop. microscop, termostat, etuva, centrifuga, termometru, frigider,



Instrumente si materiale:, lupa, lame, lamele, ansa microbiologica, ac de disectie, termometre,
balantad tehnica, balanta, baie de apa, vesela chimica de laborator, material biologic, suport
pentru lame, spirtierda/ bec Bunsen sau Teclu, eprubete, dopuri de vata, coloranti uzuali, filtre.

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. ] . Locul in care poate fi

Denumirea resursei o o

crt. consultatad/ accesata
1. [Nicolae-Livia Atudosiei-,Curs de microbiologie alimentara- Biblioteca ,sala de lectura

Bucuresti, 2003.

2. |Paul Stefanescu,-Manual de microbiologie, Bucuresti, Biblioteca ,sala de lectura
2001.
3. |Lorents Jantschi- Microbiologie, Toxicologie si Studii Biblioteca ,sala de lectura

sanitare, Editura academic direct, 2005.

4. |P. Galetchi, S. Mugaru,- Ghid practic de microbiologie, Biblioteca ,sala de lectura
2001.




