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I. Preliminarii 

 Disciplina “Microbiologia şi igiena unităţilor comerciale” studiază evoluţia şi 

proprietăţile microorganismelor, cerinţele – sanitaro – igienice în procesele tehnologice de 

preparare şi deservire a consumatorilor în unităţile comerciale. 

 Curriculum modular la “Microbiologia şi igiena unităţilor comerciale” este un document 

normativ şi obligatoriu care are drept scop formarea şi dezvoltarea unui ansamblu de competenţe 

profesionale şi sociale care permite realizarea performanţei solicitate de piaţa muncii. 

 Prezentul curriculum modular se axează pe realizarea obiectivelor majore ale 

învăţământului profesional tehnic postsecundar şi are drept scop asigurarea cunoştinţelor şi 

competenţelor necesare pentru transferul pe piaţa muncii a absolvenţilor instituţiilor de 

învăţământ profesional tehnic prin:  

 achiziţionarea competenţelor generale care sporesc angajabilitatea unui absolvent şi-i 

asigură flexibilitatea pe piaţa muncii; 

 dobândirea competenţelor specifice în domeniul microbiologiei şi igienei unităţilor 

comerciale în particular, care sunt necesare pentru adaptarea rapidă şi continuă la 

cerinţele angajatorilor. 

Competenţele generale reprezintă un sistem de cunoştinţe, deprinderi practice şi atitudini 

relevante în domeniul tehnicianului merceolog.  

Competenţe specifice sunt necesare pentru realizarea atribuţiilor funcţionale/sarcinilor de 

lucru la nivelul aşteptărilor angajatorului, fiind aplicabile în diverse contexte de muncă. 

 Curriculum modular asigură adaptarea la schimbările de pe piaţa muncii şi flexibilitatea 

ofertelor de instruire pentru diverse categorii de beneficiari. 

 În ţara noastră, preocuparea şi grija pentru sănătatea populaţiei se manifestă prin 

legislaţia sanitaro- veterinară, care prevede detaliat normele şi igiena ce trebuie respectate de toţi 

lucrătorii din sectorul alimentar precum şi sanctiunele administrative sau penale în cazul 

nerespectării acestora. 

 Statutul Curriculumului. 

 Curriculumul modular “Microbiologia şi igiena unităţilor comerciale” este un document 

normativ şi obligatoriu pentru realizarea procesului de pregătire a tehnicianului merceolog. 

Funcţiile Curriculumului. 

Funcţiile de bază ale Curriculumul sunt: 

 act normativ al procesului de predare/ învăţare/ evaluare şi certificare în contextul unei 

pedagogii axate pe competenţe; 
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 reper pentru proiectarea didactică şi desfăşurarea procesului educaţional din perspectiva 

unei pedagogii axate pe competenţe; 

 componentă de bază pentru elaborarea strategiei de evaluare şi certificare; 

 orientarea procesului educaţional spre formarea  competenţelor elevilor; 

 componentă fundamentală pentru elaborarea manualelor tipărite, manualelor electronice, 

ghidurilor metodologice, testelor de evaluare. 

Beneficiarii Curriculumului: 

 elevii instituţiilor de învăţământ profesional tehnic postsecundar şi postsecundar 

nonterţiar; 

 cadrele didactice din instituţiile de învăţământ profesional tehnic 

postsecundar şi postsecundar nonterţiar; 

 autorii de manuale şi ghiduri metodice; 

 membrii comisiilor pentru examenele de calificare; 

 membrii comisiilor de identificare, evaluare şi recunoaştere a rezultatelor 

învăţării, dobândite în contexte non-formale şi informale. 

Scopul modulului “Microbiologia şi igiena unităţilor comerciale” constă în studierea 

microorganismelor şi maladiilor care influenţează calitatea produselor alimentare şi  măsurilor de 

combatere şi prevenire  a impactului agenţilor microbiologici patogeni.  

Unităţile de curs, ce în mod obligatoriu, trebuie certificate până la demararea procesului 

de instruire la modulul în cauză: 

F.05.O.015  

 Morfologia şi fiziologia microorganismelor 

 Toxiinfecţiile alimentare; 

 Dezinfectarea utilajelor şi ambalajelor, igiena personală; 

 Microbiologia specială (cărnii, peştelui, ouălui, laptelui şi produselor lactate). 

Curriculumul modular “Microbiologia şi igiena unităţilor comerciale” permite cadrelor 

didactice elaborarea unei strategii eficiente de proiectare/organizare a demersului educaţional în 

vederea formării competenţelor şi atitudinilor elevilor în conformitate cu cerinţele pieţei muncii. 

II. Motivaţia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesională 

Curriculumul modular „Microbiologia şi igiena unităţilor comerciale” se centrează pe 

dezvoltarea abilităţilor profesionale ale elevilor, oferind o bază solidă de cunoştinţe şi aptitudini 

practice necesare desvăsurării activităţii în unităţile alimentaţiei publice, contribuind astfel la 

formarea lor profesională. 
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Studierea rolului microorganismelor şi factorii ce favorizează dezvoltarea lor, respectarea 

cerinţelor actelor legislativ-normative de igienă şi profilaxie în cadrul proceselor tehnologice, 

asigură prevenirea şi combaterea infecţiilor şi intoxicaţiilor în unităţile de comerciale. 

Activitatea specialiştilor tehnologi merceologi în unităţile comerciale, necesită cunoştinţe 

în domeniul  microbiologiei, sanitariei şi igienei, în special, ce ţin de dezvoltarea 

microorganismelor patogene, impactul asupra produselor alimentare, măsurile de prevenire şi 

combatere a infecţiilor microbiene, precum şi condiţiile de păstrare, prelucrare şi realizare a 

produselor alimentare. 

Cunoştinţele privind principiile, procesele şi conceptele generale din domeniul 

microbiologiei, abilităţile cognitive şi practice necesare pentru combaterea infecţiilor provocate 

de microbii patogeni sunt necesare pentru studierea unităţilor de curs orientate spre calitatea 

formării profesionale a tehnologilor merceologi. De asemenea, ele vor fi de un real folos în 

activitatea profesională a tehnicianului, în special, în ocupaţiile legate de deservirea populaţiei cu 

produsele alimentare de calitate.  

Studierea acestui modul va contribui la formarea şi dezvoltarea  competenţelor profesionale 

ce corespund nivelului patru de calificare: 

 cunoştinţe faptice, principii, procese şi concepte generale din domeniul microbiologiei; 

 abilităţi cognitive şi practice necesare pentru măsuri de luptă cu microbi patogeni; 

 asumara responsabilităţii pentru calitatea produselor.  

Competenţele formate şi dezvoltate în cadrul acestui modul vor fi necesare pentru studierea 

unităţilor de curs orientate spre deservirea şi comercializarea mărfurilor în comerţ. De asemenea, 

ele vor fi de un real folos în activitatea profesională a tehnician merceolog, în special, în 

activităţile cerute la locul de muncă în cadrul unităţilor de comerţ cu ridicata şi cu amănuntul.  

III. Competenţele profesionale specifice modulului 

În cadrul modulului vor fi formate şi dezvoltate următoarele competenţe profesionale specifice: 

CS1. Stabilirea impactului generat asupra produselor alimentare de microorganisme. 

CS2. Studierea bolilor provocate de intoxicaţii, toxicoinfecţii şi infestării alimentare 

şi prevenirea acestora. 

CS3. Efectuarea dezinfecţiei încăperilor de producţie destinate păstrării, prelucrării 

produselor alimentare. 

CS4. Utilizarea diferitor metode, reagenţi chimici pentru profilaxia şi combaterea 

infecţiilor microbiene. 

CS5. Mentenanţa stării sanitare corespunzătoare normelor sanitaro-igienice. 

CS6. Asigurarea calităţii producţiei alimentare finite în aspect microbiologic. 
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IV. Administrarea modulului 

Codul 

modulului 

Denumirea 

modulului 

S
em

es
tr

u
l Numărul de ore 

M
o

d
a

li
ta

te
a

 

d
e 

ev
a

lu
a

re
 

N
u

m
ă

ru
l 

d
e 

cr
ed

it
e
 

Total 

Contact direct 
Lucrul 

individual Prelegeri 
Practică/ 

Seminar 

F.05.O.015 Microbiologia şi 

igiena unităţilor 

comerciale 

5 60 18 12 30 Examen 2 

V. Unităţile de învăţare 

Unităţi de competenţa 
Unităţi de 

conţinut/Cunoştinţe 
Abilităţi (A) 

1.  Microbiologia şi cercetările microbiologice  

UC1.  Dezvoltarea 

microbiologiei şi 

stabilirea relaţiilor 

dintre diferite ramuri 

ale microbiologiei. 

1. Obiectul de studiu al 

microbiologiei şi relaţiile 

interdisciplinare. 

2. Rolul savanţilor 

microbiologi şi sarcinile 

microbiologiei 

contemporane. 

3. Compartimentele 

microbiologiei şi locul 

microorganismelor în 

lumea vie. 

 

A1. Prezentarea ramurilor microbiologiei 

în scheme corelative. 

A2. Clasificarea microorganismelor şi 

rolul lor în lanţul trofic 

A3. Identificarea microorganismelor cu 

ajutorul microscopului. 

A4. Argumentarea rolului 

microorganismelor în industria 

alimentară. 

2. Microflora microbiană 

UC2.  Caracterizarea 

microorganismelor în 

corelaţie cu răspândirea 

lor în natura şi rolul 

biologic. 

1. Microflora 

componentelor mediului 

ambiant. 

2. Microflora produselor 

alimentare. 

3. Microflora de rizosferă 

şi specifică culturilor 

agricole utilizate în 

alimentaţia publică. 

4. Relaţiile interspecifice 

ale  microorganismelor. 

5. Igiena aerului şi apei. 

A5. Clasificarea microbiotei în 

dependenţă de mediul de viaţă şi 

nutriţie 

A6. Studierea  microorganismelor în 

diferite medii din natura. 

A7. Stabilirea relaţiilor trofice ale 

microorganismelor cu alte grupe de 

organisme vii.  

A8. Determinarea prezenţei 

microorganismelor pe produsele 

alimentare. 

A9. Aplicarea măsurilor de prevenire şi 

combatere a contaminării aerului, 

solului, apei. 
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Unităţi de competenţa 
Unităţi de 

conţinut/Cunoştinţe 
Abilităţi (A) 

3. Morfologia, fiziologia şi fazele de dezvoltare a microorganismelor 

UC3. Stabilirea 

particularităţilor 

morfologice şi 

fiziologice ale 

microorganismelor. 

 

1. Morfologia bacteriilor 

şi clasificarea cocilor şi 

bacililor. 

2. Particularităţile 

morfologice ale 

viruşilor şi 

bacteriofagilor. 

3. Levurile (drojdiile) 

particularităţi de 

structură.  

4.  Fungii (mucegaiurile), 

clasificare şi aspecte 

morfologice. 

5.  Metabolismul (nutriţia) 

şi fiziologia 

microorganismelor. 

6.  Respiraţia, fermentaţia 

şi cerinţele 

microorganismelor 

pentru asigurea 

proceselor fiziologice. 

7. Fazele de dezvoltare a 

microorganismelor.  

A10. Examinarea comparativă a structurii 

celulei vegetale, animale şi 

procariote. 

A11.Caracterizarea principalelor grupe de 

microorganisme (bacteriile, 

drojdiile, mucegaiurile) conform 

algoritmului: structura, forma, 

dimensiunea. 

A12.Elaborarea schemei structurate logic 

 pentru clasificarea proceselor 

fiziologice ale microorganismelor 

(respiraţia, nutriţia, deplasarea, 

sporularea, diviziunea). 

A13. Reprezentarea schemelor pentru 

evidenţierea corelaţiei compoziţia 

chimică a celulei bacteriene  – 

metabolism. 

A14. Prezentarea grafică a fazelor de 

dezvoltare a microorganismelor. 

A15. Clasificarea principalelor specii de  

drojdii şi mucegaiuiri. 

A16. Determinare rolului procesului 

fermentativ în industria alimentară.  

4. Influenţa factorilor fizici şi chimici asupra microorganismelor 

UC4. Identificarea 

metodelor de 

prevenire/combatere a 

infecţiilor microbiene. 

1. Influenţa factorilor 

fizici asupra 

microorganismelor: 

temperatura, 

umiditatea, presiunea 

osmotică, radiaţiile, 

razele ultraviolete,  

ultrasunetul. 

2. Influenţa factorilor 

chimici asupra 

microorganismelor: 

valorile de pH, 

substanţe chimic active. 

A17. Prezentarea schematică a factorilor 

fizici şi chimici cu acţiune de 

prevenire/combatere a infecţiilor 

microbiene. 

A18. Elaborarea schemei de utilizare a 

substanţelor dezinfectante în funcţie 

de agentul pathogen şi/sau 

particularităţile procesului de 

muncă. 

A.19. Descrierea rolului 

prevenirii/combaterii infecţiilor 

microbiene pentru sănătatea omului. 

5. Toxiinfecţii alimentare 

UC5. Aplicarea unor 

modalităţi de profilaxie 

a toxiinfecţiilor 

1. Microorganismele 

patogene şi evoluţia 

procesului de infectare 

A20. Descrierea mecanismului de 

infectare microbiană. 

A21. Caracterizarea genurilor de 
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Unităţi de competenţa 
Unităţi de 

conţinut/Cunoştinţe 
Abilităţi (A) 

alimentare. 

 

a produselor 

alimentare.  

2. Cele mai răspândite 

genuri de 

microorganism 

patogene:    

Salmonella, Staphyloco

ccus aureus, 

Clostridium botulinum, 

Proteus, Streptococcus. 

3. Infecţii produse de 

bacterii: salmonellosa, 

bruceloza, antraxul, 

tuberculoza, febra Q. 

4. Virozele şi 

caracteristica lor: febra 

aftoasă, gripa, SIDA. 

5.  Infecţii produse de 

protozoare: giardioza, 

dizenteria amibiană. 

6. Toxiinfecţii alimentare 

de prevenienţă 

nebacteriană. Boli 

produse de viermi 

paraziţi: tenioze, 

ascaridioza, 

trichineloza. 

7. Intoxicaţii produse de 

plante, de animale.    

microorganisme patogene. 

A22. Descrierea simptomelor bolilor 

provocate de bacteriile patogene. 

A23. Realizarea unor postere, referate, 

proiecte despre viroze şi metodele 

de combatere. 

A24. Elaborarea schemei toxiinfecţilor 

 alimentare de provenienţa 

nebacteriană. 

A25. Descrierea unui „studiu de caz” cu 

referire la toxiinfecţiile alimentare. 

A26. Documentarea din manual şi alte 

surse a unui eseu „otrăvire cu peşte, 

ciuperci, plante, moluşte” 

6. Igiena personală şi a produselor alimentare 

UC6. Respectarea 

cerinţelor normativ-

juridice şi sanitaro-

igienice referitor la 

produsele alimentare. 

1. Cerinţe privind igiena 

personalului  şi a  

produselor alimentare. 

2. Rolul 

microorganismelor prin 

prisma cerinţelor 

sanitaro-igienice. 

3. Igiena încaperilor de 

păstrare şi prelucrare a 

produselor alimentare. 

4. Procese de spălare, 

dezinfectare a spaţiilor 

tehnologice, utilajelor  

şi ambalajelor. 

Dezinsecţia şi 

deratizarea. 

5. Cerinţe faţă de calitatea 

şi condiţiile de păstrare, 

A27. Identificarea principalelor cerinţe 

igienice în aspect microbiologic. 

A28. Descrierea cerinţelor sanitaro-

igienice  prevăzute în alimentaţia 

publică şi comerţ. 

A29. Elaborarea unor scheme pentru 

principiile de bază ale igienei 

personale în industria alimentară. 

A30. Descrierea rolului proceselor de 

dezinfectare în asigurarea calităţii 

produselor alimentare şi producţiei 

finite. 

A31.Analiza unui „studiu de caz” cu 

referire la starea sanitaro-igienică a 

produselor alimentare.  
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Unităţi de competenţa 
Unităţi de 

conţinut/Cunoştinţe 
Abilităţi (A) 

transportare şi 

depozitare a  produselor 

alimentare. 

7. Procesele fermentative. Putrefacţia 

UC7. Utilizarea 

proceselor 

microbiologice 

fermentative în 

industria alimentară. 

1. Fermentaţia şi rolul 

enzimelor microbiene 

în procesul de 

fermentaţie. 

2. Clasificarea enzimelor 

şi condiţiile activităţii 

enzimatice 

3. Tipurile de procese 

fermentative şi 

utilizarea lor în 

procesele tehnologice: 

fermentaţia alcoolică, 

fermentaţia lactică, 

acetică citrică, 

malolactică, propionică, 

butirică.  

4. Aplicaţiile fermentaţiei 

asigurate de levuri în 

industria de panificaţie. 

5. Bacteriile de 

putrefacţie. 

 

A32. Descrierea rolului fermentaţiei în 

natură şi în viaţa omului. 

A33. Prezentarea în format tabelar a 

tipurilor  de fermentaţii. 

A34. Elaborarea „studiului de caz” cu 

referire la procesele de fermentare.  

A35. Elucidarea procesului de denaturare 

a proteinelor în procesul de 

putrefacţie. 

A36. Descrierea caracterului pozitiv şi 

negativ al utilizării putrefacţiei. 

 

8. Microbiologia conservării produselor alimentare 

UC8. Aplicarea 

metodelor de 

conservare a produselor 

alimentare. 

1. Metode de sterilizare cu 

căldură uscată şi 

căldură umedă. 

2. Metode de dezinfecţie 

cu antiseptice şi 

dezinfectante.  

3. Metode de conservare a 

produselor alimentare 

bazate pe principul 

biozei, anabiozei, 

cenobiozei. 

4. Utilizarea 

proceselor/conservanţil

or de natură fizico-

chimică: proces de 

tindalizare, sterilizare, 

autoclavare, acidulare, 

sărăturare. 

A37. Configurarea  schemei principalelor 

metode de sterilizare. 

A38. Descrierea principalelor procesele 

de conservare a produselor 

alimenatre.  

A39. Descrierea 

proceselor/conservanţilor de natură 

fizico-chimică: proces de 

tindalizare, sterilizare, autoclavare, 

acidulare, sărăturare. 

A40. Elaborarea „schemei tehnologice” 

de conservare a produselor 

alimentare. 

A41. Documentarea rolului  conservării 

în industria alimentară şi în viaţa 

omului. 
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Unităţi de competenţa 
Unităţi de 

conţinut/Cunoştinţe 
Abilităţi (A) 

9. Microbiologia specială 

UC9. Identificarea 

particularităţilor 

microbiologiei în 

tehnologia alimentară. 

1. Microbiologia materiei 

prime (produselor 

alimentare) utilizate în 

procesele tehnologice şi 

în comerţ: carne, peşte, 

ouă.  

2. Transformările şi 

caracteristica 

simptomelor de alterare 

microbiană a cărnii, 

pestelui, ouă, 

produselor lactate. 

A42. Descrierea  microflorei cărnii, 

peştelui, ouălor. 

A43. Caracterizarea transformărilor 

 provocate de microorganisme. 

A44.Propunerea modalităţilor de 

profilaxie a alterării produselor 

alimentare. 

A45. Descrierea rolul microorganismelor 

care provoacă defectele 

brâzeturilor.  

 

 

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

Nr. 

crt. 
Unități de învățare 

Numărul de ore 

Total 

Contact direct Lucrul 

individua

l   Prelegeri 
Practică/ 

Seminar 

1. Microbiologia şi cercetările 

microbiologice.  

 

3 1  2 

2. Microflora microbiană. 5 1 2 2 

3. Morfologia, fiziologia şi fazele de 

dezvoltare a microorganismelor. 

 

12 2 4 6 

4. Influenţa factorilor fizici şi chimici asupra 

microorganismelor. 

4 

2  2 

5. Toxiinfecţii alimentare.  12 4 2 6 

6. Igiena personală şi a produselor 

alimentare. 

 

4 2  2 

7. Procesele fermentative. Putrefacţia. 6 2  4 

8. Microbiologia conservării produselor 

alimentare. 

 

4 2  2 

9. Microbiologia specială. 10 2 4 4 

Total 60 18 12 30 
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VII. Studiu individual ghidat de profesor 

Materii pentru 

studiul individual Criterii de evaluare a produselor 
Termeni de 

realizare 

1 Microbiologia şi cercetările microbiologice  

1.1. Conexiunea 

microbiologiei cu 

alte discipline. 

 

Prezentarea informaţiei din comunicare.  

1. Inţelegerea problemei 

2. Prezentarea ramurilor microbiologiei în scheme 

corelative. 

3. Caracteristica ramurilor microbiologiei: apei, solului, 

industrială, agricolă, medical… 

4. Clasificarea microorganismelor şi rolul lor în lanţul 

trofic. 

Săptămâna 1 

1.2. Istoria dezvoltării 

microbiologiei. 

Savanţii 

microbiologiei. 

Prezentarea tabelului, referatului. 

1. Inţelegerea problemei 

2. Savanţii, care au făcut multe pentru dezvoltarea 

microbiologiei. 

3. Descoperirea microorganismelor cu ajutorul 

microscopului. 

Săptămâna 2 

2. Microflora microbiană 

2.1. Identificarea 

microorganismelor

în natura. 

Prezentarea graficului, tabelului. 

1. Inţelegerea problemei 

2. Descrierea raspândirii microorganismelor în natura. 

3. Clasificarea microbiotei în dependenţă de mediul de 

viaţă şi nutriţie. 

4. Aplicarea măsurilor de prevenire şi combatere a 

contaminării aerului, solului, apei. 

Săptămâna 3 

3. Morfologia, fiziologia şi fazele de dezvoltare a microorganismelor 

3.1. Principalele 

procese fiziologice 

ale 

microorganisme-

lor. 

Prezentarea tabelului, schemei. 

1. Clasificarea proceselor fiziologice ale 

microorganismelor (respiraţia, nutriţia, mobilitatea, 

diviziunea, sporularea). 

2. Descrierea rolului microorganismelor (bacteriilor, 

drojdiilor, mucegaiurilor, virusurilor) în natura şi în viaţa 

omului (pozitiv şi negativ). 

Săptămâna 3 

3.2. Specii mai 

importante de 

drojdii. 

Prezentarea tabelului, proectului. 

1. Inţelegerea problemei. 

2. Clasificarea principalelor specii de  drojdii.  

3. Caracterizarea principalelor specii de  drojdii.  

4. Utilizarea principalelor specii de  drojdii. 

Săptămâna 4 
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Materii pentru 

studiul individual Criterii de evaluare a produselor 
Termeni de 

realizare 

3.3. Clasificarea şi 

importanţa 

mucegaiurilor. 

Prezentarea tabelului, proectului. 

1. Inţelegerea problemei. 

2. Clasificarea principalelor specii de  mucegaiuiri. 

3. Caracterizarea principalelor specii de  mucegaiuiri. 

4. Utilizarea principalelor specii de  mucegaiuiri. 

Săptămâna 5 

4. Influenţa factorilor fizici şi chimici asupra microorganismelor 

4.1. Tipurile de 

microorganisme în 

funcţie de 

temperatura 

optimă de 

dezvoltare. 

Prezentarea studiului, referatului. 

1. Inţelegerea problemei. 

2. Descrierea fazelor de dezvoltare a microorganismelor. 

3. Classificarea microorganismelor după temperature 

de dezvoltare. 

Săptămâna 6 

5.Toxiinfecţii alimentare  

5.1. Apariţia unui 

proces patogen. 

Prezentarea studiului, tabelului.  

1. Inţelegerea problemei. 

2. Descrierea mecanismului de infectare microbiană. 

3. Măsurile de prevenire a toxiinfecţiilor alimentare. 

Săptămâna 7 

5.2. Principalele 

toxiinfecţiilor 

alimentare şi 

bacteriile 

patogene. 

Prezentarea tabelului, referatului. 

1. Descrierea perioadei de incubaţie şi tratamentul 

toxicoinfecţiilor alimentare. 

2. Descrirea simptomelor bolilor provocate de bacteriile 

patogene. 

3. Infectarea cu produse contaminate şi prin intermediul 

animalelor.  

Săptămâna 7 

5.3. Rolul intoxicaţii 

alimentare 

nebacteriene în 

natură şi în viaţa 

omului. 

Prezentarea schemei, referatului. 

1. Inţelegerea problemei. 

2. Elaborarea schemei toxiinfecţilor  alimentare de 

provenienţa nebacteriană. 

3. Documentarea din manual şi alte surse a unui eseu 

„otrăvire cu peşte, ciuperci, plante, moluşte” 

Săptămâna 8 

6. Igiena personală şi a produselor alimentare 

6.1. Principiile de bază 

ale igienei 

produselor 

alimentare. 

Prezentarea tabelului, studiului. 

1. Inţelegerea problemei. 

2. Descrierea cerinţelor sanitaro-igienice  prevăzute în 

alimentaţia publică şi comerţ. 

3. Elaborarea unor tabelul pentru principiile de bază ale 

igienei personale în unităţile comerciale. 

4.Descrierea rolului proceselor de dezinfectare în 

asigurarea calităţii produselor alimentare şi producţiei 

finite. 

Săptămâna 9 
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Materii pentru 

studiul individual Criterii de evaluare a produselor 
Termeni de 

realizare 

6.2. Rolul dezinsecţiei 

şi deratizaţiei în 

viaţa omului. 

Prezentarea proectului, referatului. 

1. Definirea  noțiunilor de dezinsecție și deratizare. 

2. Descrierea insectelor, rozătoarelor care infectează 

produsele alimentare. 

3. Caracterizarea măsurilor de combatere a insectelor 

dăunătoare şi rozătoarelor. 

4. Descrierea substanţelor chimice utilizate pentru 

combaterea insectelor şi rozătoarelor. 

Săptămâna 

10 

7. Procesele fermentative. Putrefacţia 

7.1. Indicarea 

fermentaţiilor de 

bază utilizate în 

industrie 

alimentare. 

Prezentarea referatului, posterului. 

1. Descrierea microorganismelor care produc fermentaţia  

(alcoolică, lactică, butirică, propionică). 

2. Caracterizarea principalelor factori de fermentaţie 

(temperature, pH). 

3. Descrierea chimismul fermentaţiei. 

4. Argumentarea rolului fermentaţiei în natură şi în viaţa 

omului.  

Săptămâna 

11 

7.2.  Bacteriile de 

putrifacţie, tipuri, 

răspândirea în 

produse 

alimentare. 

Prezentarea tabelului, schemei. 

1. Inţelegerea problemei. 

2. Elucidarea procesului de denaturare a proteinelor în 

procesul de putrefacţie. 

3. Descrierea caracterului pozitiv şi negativ al utilizării 

putrefacţiei. 

Săptămâna 

11 

8. Microbiologia conservării produselor alimentare 

8.1. Principalele 

metode de 

sterilizare. 

Prezentarea tabelului, proectului. 

1. Inţelegerea problemei. 

2. Caracterizarea metodelor de sterilizare (temperatura, 

ora, produse alimentare) cu căldură uscată şi căldură 

umedă. 

2. Descrierea rolului sterilizării în natură şi în viaţa 

omului, principalele metode de sterilizare. 

Săptămâna 

12 

8.2. Metodele de 

conservare. 

Prezentarea tabelului, schemei. 

1. Inţelegerea problemei. 

2. Clasificarea metodelor de conservare. 

3. Descrierea principalelor procesele de conservare a 

produselor alimentare. 

4. Argumentarea utilizării conservării. 

Săptămâna 

13 
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Materii pentru 

studiul individual Criterii de evaluare a produselor 
Termeni de 

realizare 

9. Microbiologia specială 

9.1. Putrifacţia 

produselor din 

carne. 

Prezentarea studiului, referatului. 

1. Inţelegerea problemei. 

2. Descrierea  microflorei cărnii, peştelui, ouălor. 

3. Caracterizarea transformărilor  provocate de 

microorganisme. 

4. Argumentarea condiţiilor de păstrare a cărnii şi a 

produselor din carne. 

Săptămâna 

14 

9.2. Bacteriile din 

lapte şi produsele 

lactate. 

Prezentarea tabelului, referatului. 

1. Inţelegerea problemei. 

2. Descrierea rolul microorganismelor care provoacă 

defectele brâzeturilor. 

3. Compararea microflorei laptelui şi produselor lactate. 

4. Caracteristica variaţiei microflorei laptelui în timpul 

păstrării.  

Săptămâna 

15 

VIII. Lucrările practice recomandate 

Lucrările practice vor fi efectuate în formă de lucrări de laborator.  

Tematica lucrărilor recomandate: 

№ Unităţi de învăţate Lucrări practici Ore 

1 Experienţa de laborator № 1. 

Aprecierea indicilor 

microbiologici a probelor de apă 

potabilă. Analiza sanitaro-

bacteriologică a probelor de aer. 

1. Aprecierea cantităţii de microorganisme din 

aer prin metoda de sedimentare. 

2. Determinarea indiciilor microbiologici de 

apă potabilă în 1 ml. de apă şi la curăţeniei 

mînilor. 

3. Completarea tabelelor şi formularea 

concluziei lucrării practice. 

2 

2 –3  Experienţa de laborator № 2,3. 

Construcţia microscopului şi 

regulile de utilizarea. Studierea 

caracteristicelor morfologice ale 

drojdiilor fungilor şi ale 

bacteriilor. 

1. Studierea construcţii microscopului 

“Biolam”. 

2. Pregătirea microscopului pentru utilizare. 

3. Pregătirea preparatului din suspensie de 

drojdie prin metoda picăturii lăţite. 

4. Pregătirea preparatului din fungi prin metoda 

picăturii lăţite. 

5. Examinarea microscopic a bacteriilor lactice. 

6. Completarea tabelelor şi formularea 

concluziei lucrării practice. 

4 

4 Lucrarea practică № 1  la tema 

“Toxiinfecţii alimentare.” 

 

1. Identificarea toxiinfecţiilor de provenenţă 

bacterială şi nebacterială.  

2. Descrierea simptomelor bolilor provocate de 

bacteriile patogene. 

3. Determinarea perioadei de incubaţiei. 

4. Descrierea măsurilor de profilaxie. 

2 
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5 Experienţa de laborator № 4. 

Determinarea în sămînţării 

bacteriene a cărnii. 

1. Aprecierea calităţii prospeţimii cărnii cu 

ajutorul metodelor bacterioscopice. 

2. Completarea tabelelor şi formularea 

concluziei lucrării practice. 

2 

6 Experienţa de laborator № 5. 

Determinarea în sămînţării 

bacteriene a laptelui şi produse 

lactate. 

1. Aprecierea calităţii prospeţimii laptelui şi 

produse lactate cu ajutorul metodelor 

bacterioscopice. 

2. Completarea tabelelor şi formularea 

concluziei lucrării practice. 

2 

În total 12 

IX. Sugestii metodologice 

Curriculum la „Microbiologia şi igiena unităţilor comerciale” orientează proectarea, 

organizarea şi desfăşurarea demersului educaţional în contecstul unei pedagogii axate pe 

competenţe. O astfel de abordare prevede proiectarea demersului didactic la microbiologie în 

vederea formării unor competenţe la elevi care contribuie la integrarea/acomodarea elevilor la 

condiţiile reale, mereu în schimbare ale vieţii. 
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     În funcţie de aceste considerente, profesorul îşi realizează proiectarea didactică, care poate fi 

diversă de la caz la caz. Însă condiţia principală rămîne asigurarea parcurgerii tuturor 

obiectivelor corespunzătoare modulelor curriculare şi realizarea standardelor educaţionale 

preconizate. 

     Pornind de la ideea modernizării curriculum la „Microbiologia şi igiena unităţilor comerciale”  

prin decongestionarea materiei, se sugerează desfăşurarea următoarelor activităţii în cadrul 

procesului de predare-învăţare-evaluare a disciplinei: 

 s

timularea operaţiilor de gîndire necesare la elaborarea noilor cunoştinţe, a perseverenţei 

şi curiozităţii prin propunerea de situaţii ce solicită abordări ariginale; 

 e

xcluderea „supradozării” informaţionale a elevilor cu materie nefuncţională; 

 s

timularea creativităţii alavilor prin dezvoltarea interesului de cunoaştere a realităţii; 

 p

redarea activă a materiei cu participarea nemijlocită a elevilor; 

 e

xpunerea proceselor microbiologice existente pentru sporirea curiozităţii elevilor în 

problemele abordate, oferind în acelaşi timp dreptul la opinii proprii; 

 a

cordarea asistenţei metodice elevilor în procesul de investigare, sistematizare şi utilizare 

a informaţiei; 

 î

nvăţarea noţiunilor şi principiilor microbiologice nu prin enunţarea unor definiţii, ci prin 

rezolvarea unor probleme, realizarea unor activităţi practice, investigaţii ştiinţifice; 

 î

mbinarea raţională a activităţii independente cu învăţarea interdependentă, în echipă; 
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 î

ncluderea în activitatea didactică a jocurilor didactice care, de regulă, au un randament 

sporit de eficacitate educaţională; 

 r

ealizarea lucrărilor de laborator care oferă condiţii mai bune în însuşirea cunoştinţelor 

prin activitatea independentă a elevilor; 

 u

tilizarea tehnicilor informaţionale în predarea şi evaluarea materiei, a resurselor 

electronice şi video; 

     Abordarea unei astfel de stategii în procesul educational la microbiologie presupune 

diversitate şi creativitate în educaţie, aspect important ce deschide noi perspective în formarea 

personalităţii elevului şi în transformarea societăţii.   

Produse recomandate pentru măsurarea competenţei cognitive 

№ Unităţi de învăţare 

 

Produse recomandate pentru măsurarea competenţei 

1 Microbiologia şi cercetările 

microbiologice.  

Problematizarea, studiu de caz, informarea documentară, 

argumentarea orală,  scheme. 

2 Microflora microbiană. Sheme, tabele, lucrare  practică, creativitatea, 

brainstorming-ul, referat,  problematizarea, exerciţii., 

demonstrarea, lucrul în grup. 

3 Morfologia, fiziologia şi 

fazele de dezvoltare a 

microorganismelor. 

Demonstrarea cu ajutorul microscopului, lucrare 

practică, argumentarea orală, analiza, jocul didactic, 

cercetarea, simularea, scheme, tabele, lucrul în grup. 

4 Influenţa factorilor fizici şi 

chimici asupra 

microorganismelor. 

Lucrare practică, demonstrarea, expunerea, lucrul în 

grup, argumentarea scrisă, tabele, scheme, simularea, 

studiu de caz. 

5 Toxiinfecţii alimentare. Proiectul, problematizarea, argumentarea orală, tabele, 

scheme, studiu de caz, expunerea, demonstrarea. 

6 Igiena personală şi a 

produselor alimentare. 

Expunerea, brainstorming-ul, interviul de grup, proiectul, 

studiu de caz, cercetarea, simularea, jocul didactic. 

7 Procesele fermentative. 

Putrefacţia. 

Problematizarea, brainstorming-ul, informarea 

documentară,  argumentarea scrisă, jocul didactic, 

proiectul. 

8 Microbiologia conservării 

produselor alimentare. 

Expunerea, demonstrarea, proiectul, argumentarea orală, 

sheme, tabele, jocul didactic. 

9 Microbiologia specială. Scheme, tabele, expunerea, problematizarea, 

argumentarea orală, lucrarea practică, informaţia 

documentară, exersarea. 
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X. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale 

Într-o piaţă concurenţială a muncii, instituţia de învăţământ are obligaţia să-l ajute pe 

fiecare dintre elevii săi să-şi formeze o imagine corectă despre sine şi să-şi stabilească scopuri în 

viaţă (în carieră, îndeosebi) în raport cu posibilităţile lui reale. În aceste condiţii, evaluarea se 

face pe parcursul activităţilor de predare/învăţare pentru a cunoaşte care este stadiul formării 

profesionale şi la ce nivel se situează ea, în raport cu obiectivele proiectate şi cu aşteptările. 

Axarea procesului de învăţare/predare/evaluare pe competenţe presupune efectuarea  

evaluării pe parcursul întregului proces de instruire structurată în trei tipuir de evaluari: iniţială, 

formativă şi sumativă.  

Activităţile de evaluare la unitatea de curs ,,Microbiologia şi igiena unităţilor 

comerciale” vor fi orientate spre motivarea elevilor şi obţinerea unui feedback continuu, fapt ce 

va permite corectarea operativă a procesului de învăţare, stimularea autoevaluării şi a evaluării 

reciproce, evidenţierea succeselor, implementarea evaluării selective sau individuale. 

Evaluarea iniţială va fi realizată la începutul unui program de instruire (an şcolar, 

semestru, unitate de învăţare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii având 

posibilitatea să-şi argumenteze răspunsul.  Evaluarea iniţială destinată identificării capacităţilor 

de învăţare ale elevilor, nivelului de pregătire al acestora, motivaţia pentru învăţare, nivelul la 

care s-au format deprinderile de muncă intelectuală şi gradul de dezvoltare al acestora, 

vocabularul comercial format, disponibilităţile de comunicare şi relaţionare etc.  

Evaluare formativă   va fi  realizată pe tot parcursul semestrului, asigurând o 

periodicitate eficientă procesului de formare profesională, destinată identificării punctelor tari şi 

slabe ale instruirii, determinând o analiză suficient de obiectivă a mecanismelor şi cauzelor 

eşecului sau succesului şcolar, prin intermediul testelor, studiului de caz,  referatelor, lucrărilor 

practice şi realizării de proiecte din domeniul activităţii comerciale. 

 Evaluarea sumativă sau finală va fi  realizată la sfârşitul perioadei de instruire 

(semestru, an academic). Principalul scop al oricărei evaluări sumative este evidenţierea 

efectelor, eficienţei, rezultatelor globale ale învăţării. Acest tip de evaluare evidenţiază nivelul şi 

calitatea pregătirii elevilor prin raportare la finalităţile stabilite pentru formarea profesională. 

Forma de evaluare conform planului de învăţământ la unitatea de curs  ,,Microbiologia şi igiena 

unităţilor comerciale” este examen. 

 Pentru a eficientiza procesele de evaluare, înainte de a demara evaluările propriu-zise, se 

va aduce la cunoştinţa elevilor tematica lucrărilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de 

notare) şi condiţiile de realizare a fiecărei evaluări. 
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Evaluarea sumativă se realizează la finele fiecărui modulul în baza simulării în atelier a 

unei situaţii de problemă, care solicită elevului demonstrarea competenţei profesionale. Cadrele 

didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre 

demonstrarea sistemului de cunoştinţe şi abilităţi. În acest scop vor fi clar stabiliţi indicatorii şi 

descriptorii de performanţă ai procesului şi produsului realizat de către elev. 

 

După studierea acestui modul “Microbiologia şi igiena unităţilor comerciale”, elevii îşi vor 

forma următoarele competenţe: 

1. Interpretarea noţiunelede:  microbiologie, sanitarie, igienă, fermentaţie, putrifacţie, 

conservare, sterilizare, dezinfecţie etc. 

2. Compararea ramurilor microbiologiei. 

3. Aplicarea măsurilor de prevenire şi combatere a contaminării aerului, solului, apei. 

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

mucegaiurile) conform algoritmului: structura, forma, dimensiunea, respiraţia, nutriţia, 

deplasarea, sporularea, înmulţirea. 

5. Clasificarea principalelor specii de drojdii şi mucegaiuiri. 

6. Elucidarea  proceselor de denaturare a proteinelor în procesul de putrefacţie. 

7. Descrierea rolului prevenirii/combaterii infecţiilor microbiene pentru sănătatea omului. 

8. Descrierea proceselor/conservanţilor de natură fizico-chimică: proces de tindalizare, 

pasteurizare, autoclavare, acidulare, sărăturare. 

9. Descrierea mecanismului de infectare microbiană şi simpomele bolilor provocate de 

bacteriile patogene. 

10. Descrierea cerinţelor sanitaro-igienice  prevăzute în alimentaţie şi unităţile comerciale. 

11. Descrierea rolului proceselor de dezinfectare în asigurarea calităţii produselor alimentare 

şi producţiei finite. 

12. Descrierea  microflorii cărnii, peştelui, ouălor, laptelui şi produselor lactate. 

13. Propunerea modalităţilor de profilaxie a alterării produselor  alimentare. 

 

XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studii 

Cerinţe faţă de sălile de curs 

Pentru orele 

teoretice 

Tablă interactivă sau proiector multimedia. 

 Manuale 

Tablă şi cretă 

Pentru orele 

practice 

Tablă şi cretă 

Ustensile şi reactivi 

Microscopul 

Instrucţia lucrului de laborator 

 

XII. Resursele didactice recomandate elevilor 

Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care poate 

fi consultată/ 

accesată/ procurată 

resursa 

Numărul de 

exemplare 

disponibile 

1. Marinescu J., Drăgănescu C. „Microbiologia 

produselor alimentare”, Editura didactică şi 

pedagogică, Bucureşti, 1990.  

Bibliotecă 10 
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Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care poate 

fi consultată/ 

accesată/ procurată 

resursa 

Numărul de 

exemplare 

disponibile 

2. Cocemasova Z.N.  ş.a. „Microbiologia”, 

Medicina, Moscova  –  1984. 

Bibliotecă 3 

3. Лукомская K.A. и др.  „Микробиология с 

основами вирусологии”, „Просвящение”, 

Москва – 1987. 

Bibliotecă 5 

4. Королев А.А., Несвижский Ю.В., Никитенко 

Е.И. „Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве”, Учебник, Москва,  

1990. 

Bibliotecă 4 

5. Anghel I. Cojocaru I. Toma N. Voica C. 

„Biologia şi tehnologia drojdiilor” Vol I – 

Editura tehnica, Bucureşti, 1989; 

Bibliotecă 1 

 Milcu V. Moisiu M.  „Microbiologia resurselor 

natural”,  Manual pentru clasa a X-a,  Editura 

„Oscar Print”, Bucuresti, 2005; 

Internet - 

 Tofan C.  „Microbiologie alimentară”, Editura,  

„Agir”, 2004; 

Internet - 

 Bălănuţă M., Rubtova S. „Microbiologia, 

sanitaria şi igiena alimentară”, Editura 

„Ruxanda”, Chişinau, 1998. 

Bibliotecă 1 

9. 

 

Dimache. G. „Microbiologia şi igiena 

alimentară”, Bucureşti, 1997. 

Bibliotecă 2 

10. Arteomov L. „Microbiologia produselor 

alimentară” Note de curs, „Luminiţa”, Chişinău, 

2015.  

Bibliotecă 1 
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