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I Preliminarii
Unitatea de curs Microbiologie este inclusi in aria disciplinelor fundamentale 'de formare a
competentelor profesionale ale viitorilor specialisti din domeniul industriei alimentare.

Microbiologia este stiinta care se ocupa cu studiul organismelor extrem de mici: bacterii, ciuperci
inferioare, alge unicelulare, protozoare, virusuri, denumite microorganisme.

Microbiologia a clarificat natura unor transformiri care au loc in procesele de fabricatie ce
folosesc materii prime de origine animali sau vegetald. In unele ramuri industriale aceste procese
microbiologice formeazi baza intregului proces tehnologic. Astfel, obtinerea vinului, berei.
ofetului, produselor lactate se explici prin procese fermentative generate de microorganisme
specifice.

Scopul Microbiologiei este de a forma comi)eten;e cognitive pentru infelegerea conceptelor
stiintifice, a proceselor tehnologice ce se desfisoard in toate ramurile industriei alimentare, in
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scopul obtinerii unor produse alimentare de calitate superioara.

Disciplina urméreste insusirea de citre elevi a cunostintelor privind caracterele generale ale
microorganismelor (virusuri, bacterii, diatomee, protozoare, ciuperci), rolul acestora in circuitul
materiei in naturi §i aplicarea lor pentru obtinerea produselor de calitate superioard. La lucririle
practice se urmireste familiarizarea elevilor cu tehnica de lucru in laboratoarele de microbiologie
privind: aparatura de laborator, metodele de sterilizare, medii de culturd, metode de insamantare,
tehnici de colorare, studii microscopice, metode de lucru pentru evidentierea si identificarea
microflorei din diferite medii.

Pentru realizarea cu succes a unitatii de curs vor fi necesare atat achizitii din discipline de culturi
generald, cat i din unitati de curs din componentele fundamentale si de specialitate precum:

1. Chimie
2. Biologie
3. Biochimia produselor alimentare
4. Sanitarie §i igiena industriald
Elevii vor aplica cunostintele obtinute pentru studiul altor unititi de curs cum ar fi:
1. Tehnologia produselor obtinute prin fermentare
2. Analiza organoleptici si fizico-chimici
3. Securitatea activititii vitale

4. Analiza senzorial a produselor fermentative

. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionali

Specialistul cu calificarea tehnician — tehnolog va activa la intreprinderi vinicole, unde
competentele profesionale specifice obtinute in cadrul disciplinei vor fi aplicate in procesul de
producere. in industria alimentard, calitatea microbiologica si igienicd, inclusiv stabilitatea
biologicad a produselor, sunt criterii importante de calitate, ele fiind obligatoriu respectate de
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specialisti. Cu toate c3, modernizarea liniilor tehnologice a redus riscul de contaminare cu
microbi, controlul calititii in ceea ce priveste stabilitatea microbiologica are scopul obtinerii unor
produse alimentare de calitate superioard. Aceasta va fi posibil doar prin angajarea unor specialisti
responsabili competenti si calificati.

Specialistii de calificarea tehnician - tehnolog pot activa in sectille de producere, care are o
tangenta mare cu laboratorul de cercetdri al intreprinderii. In cadrul laboratorului is1 desfasoara
activitatea sectia de microbiologie care poarti responsabilitate pentru efectuarea cercetirilor
microbiologice §i analiza rezultatelor obtinute, asigurarea controlului microbiologic privind starea
microorganismelor §i utilizarea lor corect, calitatea materiei prime de bazi, materiei prime
auxiliare, semifabricatelor §i produsului finit, verificarea termenului de valabilitate a produsului
finit, depozitarea produsului finit, completarea documentatiei in corespundere cu ceringele
standardelor. Viitorul specialist, incadrat in cidmpul muncii, va detine competente profesionale
specifice acestui domeniu in corespundere cu competentele profesionale.

1118 Competentele profesionale specifice disciplinei
Competenta profesional din descrierea Calificirii Profesionale:

Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variante, tipuri
de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului.

i

Competente profesionale specifice disciplinei:

1. Organizarea locului de lucru in laborator.
Diagnosticarea modificarilor de naturd microbiologici survenite in produsele

vitivinicole.

3. Monitorizarea procesele fizico-chimice i microbiologice la obtinerea diferitor
bauturi.

4. Igienizarea locului de lucru cu respectarea normelor sanitaro-igienice si de protectie a
mediului.

IV. Administrarea disciplinei

Examen

V. Unitatile de invitare

1. Organizarea locului de lucru in laborator | 1.1.1. Laboratorul de microbiologie i utilajul

1.1 Respectarea regulilor tehnicii securititii si | 1ui




sanatatii In munca;
1.2 Pregitirea echipamentului necesar pentru
lucrul in laborator.

1.1.2. Sterilizarea in laborator

2. Microbio

logia generali

2. Diagnosticarea modificirilor de natura
microbiologicd  survenite in  produsele
vitivinicole

2.1. Diagnosticarea tipurilor de
microorganisme;

2.2. Descrierea morfologica a celulei
microbiene

2.3. Prepararea mediilor nutritive;

24 Insamantarea microorganismelor;

2.5 Examinarea frotiului;

2.6 Analizarea dinamicii fermentatiei alcoolice
in dependentd de influenta factorilor de
mediu.

2.2.1. Morfologia microorganismelor
2.2.2. Cultivarea microorganismelor
2.2.3. Tipuri de fermentati

2.2.4. Caracteristici, factori si conditii

descrierea proceselor de fermentare

2.

Microbiologia produselor obtinute prin fermentare

3. Monitorizarea proceselor fizico-chimice
si microbiologice la obtinerea diferitor
bauturi

3.1.Descrierea microflorei identificate in
produsele vitivinicole;

3.2.Examinarea modificarilor de naturd
microbiologici survenite in produsele
vitivinicole;

3.3 Descrierea microflorei utilizate la producerea
berii. =

3.3.1. Microflora strugurilor si a mustului de
struguri

3.3.2. Bolile si defectele vinului produse de
microorganisme

3.3.3. Microbiologia berii

4. Igieni i sanitarie

in industria vinicoli

4. Igienizarea locului de lucru cu respectarea
normelor sanitaro-igienice si de protectie a
mediului

4.1. Mentinerea in stare de curatenic a locului

de munca.

4.4.1. Tehologii de curatare a suprafetelor,
utilajului si a ambalajelor

VI. Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de invatare

~ Numirul de ore

Unititi de invitare/competen v Contact direct -
) e Practlca/;
. | Seminar
1. | Organizarea locului de lucru. 22 6 6
2 | Microbiologia generali. 36 8 8
3. | Microbiologia produselor obtinute prin | 38 10 8
fermentare _ '
4. | Igiend si sanitarie in industria vinicoli 24 6 8 10
Total 120 30 30 60




VIL. Studiu individual ghidat de profesor

dual

Produse de
_elaborat

~ Modalititi de evaluare

Termeni de

| Materii pentru studiul ng

_Organizarea locului de lucru

. realizare

1 ] . 0 = - . . . g R
Ll o 1st9r1ce P nvn.ld. halc] . Prezentare Power Point Saptiméina 1
dezvoltarea microbiologiei cronologic
Schita Evaluarea schitei

1.2 Microscopul. Tehnica de lucru

2. Microbiologia generali

Sdptdména 2

2.1 Protozoare. Rickettsiile Fisa de Prezentarea fisei de lucru e, =
. Séptdmana 3
observatie
2.2 Virusi Fisd de Prezentarea figei de T
. . . . Séptdmana 4
descriere descriere a virusurilor

2.3 Metabolismul microbian

Rezumat scris

Prezentarea argumentati a
Rezumatului

Sdptdmana 5

2.4 Influenta factorilor mecanici, Fisd de Prezentarea fisei de Lo o By
P ’ . - ’ Sdptdmana 6

fizici si chimici observatie observatie

2.5 Rolul microorganismelor in Prezentare Prezentare PPT

natura

Saptdmana 7

3. Microbiologia produselor

obtinute prin fermentare

3.1 Caracterizarea generald si Fisa de Prezentarea argumentati a
importanta tehnologic3 a unor documentare fisei de documentare Saptima
.. . dptdméana 8
specii de levuri: sporogene,
asporogene, peliculare ;
3.2 Evidentierea activitatii enzimei | Fisa de Prezentarea figei de Saptimana 9
zaharaza observatie observatie.
3.3 Caracterizarea generald si | Fisd de Prezentarea argumentati a
importanta tehnologici a unor | documentare fisei de documentare

specii de bacterii cu important3 in
industria vitivinicola

Sdptdména 10

34 Caracterizarea generald si
importanta tehnologici a unor
specii de mucegaiuri cu importanta
in industria vitivinicold

Rezumat scris

Prezentarea argumentati a
Rezumatului

Séptdmana 11

ale
in

3.5 Metode de inhibitie
levurilor.  Microorganisme
producerea unor vinuri speciale

Fisd de
documentare

Prezentarea argumentati a
figsei de documentare

Sédptdmana 12

4, Igieni gi sanitirie in industria vinicold

Inocuitatea produselor alimentare — | Figa de Prezentarea figei de Séptimana 13
caracteristicd a valorii lor igienice | observatie observatie
Toxiinfectiile alimentare Prezentare PPT | Prezentare Séptdmana 14
s - - = -
Antibiotice Fisa de Prezentarea .argumentata a SHpimana 15
documentare Rezumatului

VIII. Lucririle practice/de laborator recomandate




1. | Organizarea locului de lucru 1 Sterilizarea veselei chimice din laborator

[V

2 | Microbiologia general:i 2 Evidentierea caracterelor morfologice ale |
bacteriilor 10
3 Evidentierea caracterelor morfologice ale
levurilor
4 Evidentierea caracterelor morfologice ale
mucegaturilor
5 insémﬁn;area mediilor de cultura
3. | Microbiologia produselor | 6 Observarea dinamicii fermentatiei alcoolice
obtinute prin fermentare 7 Analiza microbiologici a vinului 10
8 Analiza microbiologici a berii
4. | Igiend si sanitarie in industria | 9 Analiza microbiologic3 a apei si aerului
vinicoli 10 Analiza microbiologici a stirii de igieni 8
TOTAL 30

IX. Sugestii metodologice

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

Metodele si formele de predare — invitare-evaluare vor crea condifii de aplicabilitate a
continuturilor §i probe de evaluare complexe pentru formarea abilitatilor necesare de implicare
imediatd in activitatea de munca.

La organizarea studierii disciplinei se vor folosi cele mai eficiente tehnologii de predare —invitare
- evaluare. Avand in vedere complexitatea disciplinei, pentru inlesnirea insugirii materialului, se
recomandd de utilizat forme §i metode active precum: instruirea problematizati, instruirea
programata, demonstrarea, modelarea, schematizarea.

Pentru formarea géndirii logice si creative, profesorul va folosi metode precum: organizarea
lucrului in grupuri mari si mici, asimilarea independentd gi dirijati a cunogstintelor de catre elevi
in baza recomandarilor literaturii gtiintifico-tehnice.

Profesorul alege si aplicd tehnologii, forme si metode de organizare a activititii elevilor adecvate
specialitatii, experientei de lucru, capacitifilor individuale ale elevilor pentru a asigura un
randament inalt la realizarea obiectivelor.

Metodele interactive asigurd o instruire dinamici, formativa, motivanta, reflexivd, continua.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunogtintelor
teoretice si abilitatilor practice sunt: demonstratia, observaia, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea
de laborator, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

- Demonstrafia: metoda de explorare indirect a realititii, utilizati pentru a prezenta obiecte si
fenomene reale, pe baza unui material suport (natural sau simbolic). Demonstrarea poate fi
realizatd cu ajutorul obiectelor naturale sau substitute (simbolice) sau cu mijloace tehnice audio-
video. Poate fi utilizatd pentru unititile de invitare: Microbiologia generald, Microbiologia
produselor obfinute prin fermentare.

- Observatia: metodd de explorare directd a realititii, care reprezinti urmdrirea si Inregistrarea
sistematicd a datelor despre fenomene, in scopul cunoagterii lor. Observatia poate fi dirijata,
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independentd, spontand, de scurtd/lungd duratd. Poate fi utilizati pentru unitatea de invatare:
Microbiologia produselor obfinute prin fermentare. ‘

- Exercifiul: metoda de actiune reald, care presupune executarea repetati, constientd si sistematica
a unor acfiuni, operatii sau procedee in scopul formarii abilititilor practice si intelectuale sau a
formarii unei competente. Exercitiile pot fi introductive, curente, de consolidare, de verificare,
individuale sau in grup, dirijate/semi-dirijate sau creative. Poate fi utilizatd pentru unitatile de
- Invétare: Organizarea locului de lucru, Microbiologia produselor obfinute prin Sfermentare, Igiena
si sanitarie in industria vinicold.

Lucrarea de laborator: constd in executarea de citre elevi a unor sarcini cu caracter aplicativ, de
executie. Prin aceastd metodd se realizeazi formarea abilitatilor, achizitionarea unor strategii de
rezolvare a unor probleme practice, consolidarea cunostintelor si formarea competentelor. in
comparatie cu exercitiul practic, lucrarea de laborator presupune un grad mai inalt de complexitate
si de independentd. Pentru realizarea lucrarii de laborator, cadrul didactic va explica si demonstra
etapele organizirii lucrdrii de laborator; probele propuse trebuie si contribuie la cresterea
progresivd a gradului de independentd a elevilor; profesorul asigurd un control permanent, care
treptat se transformé in autocontrol. Poate fi utilizatd pentru unititile de invitare: Organizarea
locului de lucru, Microbiologia produselor obfinute prin fermentare, Igiend si sanitarie in
industria vinicold.

- Problematizarea: pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori solutii la o problemi.
Cadrul didactic propune o situatie-problema cu mai multe alternative de rezolvare, care genereaza
elevilor indoiald, incertitudine, curiozitate si dorinta de a descoperi solutia, iar elevii vor putea si o
rezolve dacd vor insusi noile cunostinte care urmeazi sa fie prezentate de citre profesor. Poate fi
utilizatd pentru unititile de invatare: Microbiologia produselor obtinute prin fermentare, Igiena i
sanitarie in industria vinicold. ‘

- Studiul de caz: presupune confruntarea elevului cu o situatie din viata reald ,,caz”, cu scopul de a
observa, intelege, interpreta sau chiar solutiona. ,,Cazul” ales reflecti o situatie tipica,
reprezentativd, si semnificativd pentru un anumit sector industrial, este autentic si implicd o
situatie-problemd, care cere un diagnostic sau o decizie. Poate fi utilizati pentru unitatea de
invatare: Microbiologia produselor obfinute prin fermentare, Igiend si sanitarie in industria
vinicold.

- Experimentul cu caracter aplicativ: metoda didacticd prin care profesorul provoaci intentionat un
fenomen in scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator,
natural, individual/in echipd. Poate fi utilizatd pentru unititile de invitare: Organizarea locului de
lucru, Microbiologia produselor obfinute prin fermentare, Igiend si sanitarie in industria vinicold.

- Proiectul: presupune cercetare orientatd spre un scop bine precizat, care este realizatd prin
iImbinarea cunostintelor teoretice cu activitati practice, finalizate cu elaborarea unui produs. Poate
fi utilizatd pentru unitatea de invétare: Microbiologia produselor obtinute prin fermentare.

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

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

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea reprezintd actul didactic complex, integrat intregului proces de invitimant, care
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urmareste masurarea cantititii cunostintelor dobandite, precum si valoarea, nivelul, performantele
si eficienta acestora la un moment dat, oferind solufii de perfectionare a actului didactic.
In procesul de evaluare continud la ore in cadrul lectiilor de microbiologie se vor folosi atat
metode tradifionale de evaluare: chestionare orald §i scrisd, cat si metode interactive: fise de
evaluare, lucrari de laborator, portofoliu, etc.
Aceste metode vor fi utilizate in vederea evaluirii capacititilor elevilor de a aplica anumite
cunostinfe teoretice, precum si a gradului de stipanire a priceperilor §i deprinderilor de ordin
practic.
Studiul individual ghidat de profesor va fi evaluat in baza produselor elaborate, care vor fi
prezentate in portofoliul elevului. Evaluarea portofoliului trebuie si se bazeze pe un sistem de
informatii cuprinzand date si indicatori care si permiti urmdrirea evolutiei fiecdrui elev in parte.
Portofoliul este o mapi deschisi la care elevul are acces permanent pentru a-1 completa, actualiza
si consulta in vederea autoinstruirii, un element de evaluare curentd, furmizidnd profesorului
informatii esentiale despre performanta, evolutia, achizifiile elevului pe o perioadi mai lungi de
timp
Sugestiile de evaluare sumativd (finald) sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificirii aspectelor critice in procesul de evaluare a competentelor
profesionale specifice formate in cadrul unititii de curs.
Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in
curriculum, se recomanda realizarea evaludrii sumative prin test practic §i teoretic, prin care
elevul va demonstra ci este capabil si:

¢ Clasifice tipurile de microorganisme;’

* Respecte normele tehnicii securititii;

¢ Descrie morfologic celula microbiani;

* Regleze microscopul pani la obtinerea unei imagini clare;

e Prepare medii nutritive;

o Insimanteze frotiul;

e Examineze frotiul;

* Analizeze dinamica fermentatiei alcoolice in dependenta de influenta factorilor de mediu;

® Descrie microflora identificat in produsele vitivinicole;

* Identifice modificarile de naturd microbiologici survenite in produsele vitivinicole;

¢ Descrie microflora utilizatd la producerea berii;

* Mentind in stare de curitenie locul de munci.
In scopul evaluirii competentelor profesionale specifice unititii de curs, se propune:
1. Prepararea de citre fiecare elev a unei mostre de analizi din lista lucririlor practice
recomandate.
2. Elevii vor prepara mostrele selectate.
3. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmadri i va evalua atit procesul de preparare a mostrelor, cét si
corectitudinea obtinerii unei imagini clare a imaginii la microscop.
4. Procesul de preparare a frotiului va fi evaluat conform pasilor figei 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 competentelor.
Dupd administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback
constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse.



XI. Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studiu

Pentru realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul unititii de curs Microbiologie
este necesar sd se creeze un mediu educational adecvat, calitativ si productiv, centrat pe elev, care
se va baza pe urmditoarele principii de organizare a formirii: crearea unui mediu de invatare
autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea competentelor proiectate, insusirea de
. cunostinte, formarea de deprinderi si abilitati personale si profesionale - sali de clasd, terenuri
agricole.

Sala de clasid va fi dotatd cu mobilier scolar. Laboratorul va fi dotat cu instrumente, aparate si
materiale necesare pentru realizarea lucririlor practice.

Lucrdrile practice se vor desfasura in laborator, la locul de lucru din laboratorul scolar.

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

Aparate: proiector, laptop, microscop, termostat, etuva, centrifugd, termometru, frigider.
Instrumente si materiale: lupi, lame, lamele, ansi microbiologicd, ac de disectie, termometre,
balantd tehnicd, balantd, baie de api, veseld chimici de laborator, material biologic, suport pentru
lame, spirtierd/bec Bunsen sau Teclu, eprubete, dopuri de vatd, coloranti uzuali (albastru de
metilen, solutia Lugol, fucsind Ziehl 1%, violet de gentiana 1%, solutie Nicoll 5:1), agar-agar,
must de struguri, filtre.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Julieta, Marinescu, Constanta, Driganescu, :
.»Microbiologia produselor alimentare ”, Editura Biblioteca 1
didacticd si Pedagogicd R.A. Bucuresti, 1990

2. | M, Balanuta, S., Rubtov, s.a., »Microbiologia. Sanitaria - 10
si igiena alimentard ", Ed. Ruxanda, Chisiniu, 1999

3. | Nudeli, L.S. Korotkevici A., V., »Microbiologia si Biblioteca

biochimia vinului”, Chisiniu, 1992 _ 20

4. | Popa, A., St. Teodorescu, »Microbiologia vinului”, Ed. 20
Ceres, Bucuresti, 1990

5. https://www.sc.ri.bd.com/doc/49844277/Microbiologia- Internet
Produselor-Alimentare . .

http://www.bibliotecafmvb.ro/liberty3/doc-

6. site/malbib.pdf 5

Sandulachi Eo Microbiologia _ produselor )
i alimentare/http://elearning.utm.md/moodle/login/index.b

hp

8. | https://ro.wikipedia.org/wiki/Microscop
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