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Unitatea de curs Microb-ialogic ot" 
lio.ro'a?"H:iliplinelor 

fundamentare.de formare acompetenfelor profesionale ale viitorilor specialiqti din domeniul industriei alimentare.

este gtiinfa care se ocupi cu studiul organismelor extrem de mici: bacterii, cirryerci
unicelulare, protozoar€, vimsuri, denumite microorganisme.

Microbiologia a clarificat natura unor transfo
folosesc materii prime de origine animald sau v

forrneazd baza intregului p
selor lactate se explicd prin

scopul'Microbiologiei este de a forma competenfe cognitive pentru infelegerea conceptelorgtiinfifice, a proceselor tehnologice ce se oesaqoari in t]oate ramurile indusfrei alimentare, inscopul oblinerii unor produse alimentare de calit rte superioard.

Disciplina urmdregte insuqirea de cdtre elevi a cunogtinfelor privind caracterele generale alemicroorganismelor (virusuri, bacterii, diatomee, protozoare, ciuperci), rolul acestora in circuitulmateriei in naturd qi aplicarea lor pentru oblinerea produselor de caliiate superioari. La lucrdrilepractice se unndregte familiaizarea elevilor cu tel toarele deprivind: aparatura de laborator, metodele d metode dtehnici de colorare,- sfudii microscopice, enfierea g
microflorei din diferite medii.

Pentru reabzarea cu succes a unitdfii de curs vor fi necesare at6t achrzilii din discipline de culturdgenerald, cdt gi din unitdgi de curs din component :le fundamentale qi de specialitate precum:

1. Chimie

2. Biologie

3. Biochimia produselor alimentare

4. Sanitarie gi igiena industriali

Elevii vor aplica cunogtinfele obfinute pentru studiul altor unitdfi de curs cum ar fi:

1. Tehnologia produselor obfinute prin fermentare

2. Analiza organolepticd gi fizico-chimicd

3. Securitatea activitelii vitale

4. Analiza senzoriald a produselor fermentative

ll. Motivafia, utilitatea disciplineipentru dezvoltarea profesionalr

Specialistul cu calificarea tehnician - tehnolog va activa la intreprinderi vinicole, unde
competenfele profesionale specifice obfinute in cadrul disciplinei vor fi aplicate in procesul de
producere' in industria alimentard, calitatea microbiologicd gi igienicd, inclusiv stabilitatea
biologici a produselor, sunt criterii importante de calitate, ele fiind obligatoriu respectate de



specialiqti. Cu toate cd, modernizarea liniilor tehnologice a redus riscul de contaminare cu
microbi, controlul calitdgii in ceea ce privegte stabilitatea microbiologic6 are scopul obfinerii unor
produse alimentare de calitate superioard. Aceasta va fi posibil doar prin angajarea unor speciali;ti
responsabili competenfi qi califi cafi.
Specialigtii de calificarea tehnician - tehnolog pot activa in secliile de producere, care are o
tangenfi mare cu laboratorul de cercetdri al inteprinderii. in cadrul laboratorului igi desfrEoara
bctivitatea secfia de microbiologie care poart2i responsabilitate pentru efectuarea cercetdrilor
microbiologice gi analiza rezultatelor obfinute, asigurarea controlului microbiologic privind starea
microorganismelor gi utilizarea lor corectS" calitatea materiei prime de bazd, materiei prime
auxiliare, semifabricatelor gi produsului finit, verificarea termenului de valabilitate a produsului
finit, depozitarea produsului frnit, completarea documentafiei in corespundere cu cerinfele
standardelor. Viitorul specialist, incadrat in cdmpul muncii, va define s6mpetenfe profesionale
specifice acesfui domeniu in corespundere cu competenfele profesionale.

lll. Competenfeleprofesionale specificedisciplinei

competenla profesionald din descrierea calificdrii profesionale:

Utilizatea cunoqtinfelor debazd,pentru explicarea gi interpretarea unor variante, tipuri
de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului.

Competenfe profesionale specifice disciplinei:

1. Organizarealocului de lucru in laborator.
2. Diagnosticarea modificdrilor de naturd microbiologicd survenite in produsele

vitivinicole.
3. Monitorizarea procesele fizico-chimice gi microbiologice la obtinerea diferitor

bduturi.
4' lgienizarca locului de lucru cu respectarea normelor sanitaro-igienice Ei de protec{ie a

mediului.

lV. Administrarea disciplinei
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V. Unitlfile de invifare

1. Organizarea locului de lucru in laborator
1.1 Respectarea rezulilor tehnicii securitdtii si

l.l.l. Laboratorul de microbiologie qi utilajul
lui



sandtifii in muncd;
L2 Pregatirea echipamentului necesar penru
lucrul in laborator.

1.1.2. Sterilizarea in laborator

2, llicrobir lloeia senerali
2. Diagnosticarea modificdrilor de naturl
microbiologici sun'enite in produsele
ritirinicole

2.L Diagnosticarea tipunlor de
microorganisme;
2.2. Descrierea morfolo_eicd a celulei
microbiene
2. 3. -Prepararea mediilor nuri dve :

2.4 lnsamdntarea microor,eanis melor;
2.5 Examinarea frotiului;
2.6 Analizarea dinami cii fermentagiei alc oolic e

in dependenla de influenfa factorilor de
mediu.

2.2.L. Morfologia microorgarusmelor
2.2.2. Cultivarea microorganismelor
2.2.3. Tipuri de fermentali
2.2.4. Caracteristici, factori qi conditii

descrierea proceselor de fermentare

2. Microbiologiaprodusek r obfinute prin fermentare
3. \Ionitorizarea proceselor fizico-chimice

gi microbiologice la obfinerea diferitor
bduturi

3. l.Descrierea microflorei identificate in
produsele vitivinicole;

3.2.Examinarea modifi cdrilor de naturi
microbiologici survenite in produsele
vitivinicole;

3.3.Descrierea microflorei utilizate la producerea
berii.

3.3.1. Microflora strugurilor gi a mustului de
struguri

3.3.2. Bolile gi defectele vinului produse de
microorganisme

3.3.3. Microbiologia berii

4. Igieni gi sanitarie n industria vinicoll
4. Igienizarea locului de lucru cu respectarea
normelor sanitaro-igienice si de protecfie a
mediului
4.1. Menfinerea in stare de curdfenie a locului
de muncd.

4.4.1. Tehologii de curilare a suprafetelor,
utilajului gi a ambalajelor

VI. Repartizarea orientativi a orelor pe uniti(i de invifare

Nr Unitifi de invifare/competenfe specifice
.t:.

ij.:

Numirul de ore
Contact direct

Practicl/.
Seminar

I Organizarea locului de lucru. 22 6 6 10
2 l\{icrobiologia generali. 36 8 8 20
aJ. Microbiologia produselor obfinute prin

fermentare
38 10 8 20

4. Igieni $i sanitarie in industria vinicoli 24 6 8 10
Total t20 30 30 60



I Organizarea locului de lucru
1.1 Repere istorice privind
dezvoltarea microbiolo eiei

Tabel
cronologic Prezentare Power Point Sdptimdna I

1.2 Microscopul. Tehnica de Iucru Schitd Evaluarea schitei Siptimdna 2
2. Microbioloqia generall

2.1 Protozoare. Rickettsiile Figd de

observatie
Prezentarea figei de lucru

Sdptdmdna 3

2.2Yiruqi FiEd de
descriere

Prezentarea figei de
descriere a virusurilor Sdptdmdna 4

2.3 Metabolismul microbian Rezumat scris P r ezentar ea argumentati a
Rezumatului Sdptdmdna 5

2.4 Influenla factorilor mecanici,
frzici pi chimici

Figi de
observatie

Prezentarea f,rgei de
observatie Sdptdmdna 6

2.5 Rolul microorganismelor in
nafurd

Prezentare Prezentare PPT
Sdptdmdna 7

3. Microbio logia produselor obfinute prin fermentare
3.1 Caracterizarea generald qi
importanla tehnologicd a unor
specii de levuri: sporogene,
asporogene, peliculare

Fiqd de
documentare

Prezentarea argumentatd a
figei de documentare

Sdpt[mdna 8

3.2 Evidentierea activitdlii enzimei
zaharazd

Figi de
observatie

Prezentarea figei de
observatie.

Sdptdmdna 9

3.3 Caracterizarea generald qi

importanla tehnologicd a unor
specii de bacterii cu importanld in
industria vitivinicolS

Fiqd de

documentare
P r ezentar ea argumentat[ a
fiqei de documentare

SdptdmAna 10

3.4 Caructeizarca generald gi
importanla tehnologic6 a unor
specii de mucegaiuri cu importanld
in industria vitivinicold

Rezumat scris P r ezentar ea argument atd a
Rezumatului

Sdptdmdna 1l

3.5 Metode de inhibijie
levurilor. Microorganisme
producerea unor vinuri speciale

ale
in

Figd de
documentare

Prezentarea argumentatd a

fiqei de documentare Siptdmdna 12

4. Igienl qi ianitirid'in industrid vinicoli
Inocuitatea produselor alimentare -
caracteristic[ a valorii lor ieienice

Figd de
observatie

Prezentarca fiqei de
observatie

Sdptimdna 13

Toxiinfectiile alimentare Prezentare PPT Prezentare Sdotdmdna 14
Antibiotice Figd de

documentare
Prezentarea argumentatd a
Rezumatului S[ptdmdna 15

VII. Studiu individual ghidat de profesor

VIII. Lucririle practice/de laborator recomandate



I Organiz-rsa locului de lucru 1 Sterilizarea veselei chimice din laborator
t

2 Microbiologia generall 2 Evidenlierea caracterelor morfologice ale
bacteriilor
3 Evidenlierea caracterelor morfologice ale
levurilor
4 Evidenlierea caracterelor morfologice ale
mucegaiurilor
5 Insdmdnfarea mediilor de culrurd

10

3. Microbiologia produselor
obfinute prin fermentare

6 Observarea dinamic i i fermentaliei alcoolice
7 Analiza microbiologicd a vinului
8 Analiza microbiologicd a berii

10

4. Igienl gi sanitarie in industria
vinicoll

9 Analiza microbiologicd a apei gi aerului
l0 Analiza microbiologicd a sti.rii de igiend 8

TOTAL 30

IX. Sugestii metodologice

Procesul de predare - invdfare - evaluare este focalizat pe formarea competenfelor necesare
calificdrii profesionale a absolvenfilor pentni integrarea pe pia[amuncii.
Metodele gi formele de predare - invdfare-evaluare vor crea condilii de aplicabilitate a
confinuturilor gi probe de evaluare complexe pentru formarea abilitdfilor necesare de implicare
imediatd in activitatea de muncd.
La organizatea studierii disciplinei se vor folosi cele mai eficiente tehnologii de predare -inv6fare
- evaluare. AvAnd in vedere complexitatea disciplinei, pentru inlesnirea insugirii materialului, se
recomandd de utilizat forme gi metode active precum: instruirea problematizatd, instruirea
programatd, demonstrarea, modelarea, schematizarea.
Pentru formarea gdndirii logice gi creative, profesorul va folosi metode precum: organizarea
lucrului in grupuri mari Si mici, asimilarea independentd si dirijatd a cunoStinlelor de cdtre elevi
in b aza recomanddrilor literaturii Stiinlifico -tehnice.
Profesorul alege gi aplici tehnologii, forme gi metode de organizare a activitifii elevilor adecvate
specialitdfii, experienfei de lucru, capacitdlilor individuale ale elevilor pentru a asigura un
randament inalt la realizarca obiectivelor.
Metodele interactive asigurd o instruire dinamicd, formativd, motivantd, reflexivd, continud.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunoqtinfelor
teoretice 9i abilitalilor practice sunt: demonstralia, observalia, exerciliul, algoritmizarea, lucrarea
de laborator, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

- Demonstralia: metodd, de explorare indirectd a realitdlii, utilizatd, pentru aprezenta obiecte qi
fenomene reale, pe baza unui material suport (natural sau simboiic). Demonstrarea poate ii
tealizatd cu ajutorul obiectelor naturale sau substitute (simbolice) sau cu mijloace tehnice audio-
video. Poate fi utilizatd, pentru unitdlile de invifare: Microbiologia genLrald, Microbiologia
produs elor obyinute prin fermentare.

- Observalia: metodd de explorare directd a realit[1ii, care reprezintd urmdrirea qi inregistrarea
sistematicd a datelor despre fenomene, in scopul cunoaEterii lor. Observalia poate n airiSatA,



independenti, spontand, de scurtd,/lungi durat6. Poate fi utllizatd, pentru unitatea rle invdfare:
Microbiologia produs elor obyinute prin fermentare.
- Exerciliul: metodd de acfiune real5, care presupune executarea repetat5, congtientd Ei sistematicd
a unor acfiuni, operalii sau procedee in scopul formdrii abilitdlilor practice qi intelectuale sau a
formirii unei competenle. Exerciliile pot fi introductive, curente, de consolidare, de verificare,
individuale sau in grup, dirijate/semi-dirijate sau creative. Poate fi fiilizatd, pentru unitdfile de

' invdfare: Organizarea locului de lucru, Microbiologia produselor oblinute prinfermentare, Igiend
;i sanitarie in industria vinicold.

Lucrarea de laborator: constd in executarea de cdtre elevi a unor sarcini cu caracter aplicativ, de
execufie. Prin aceastd metodi se realizeazd formarea abilitdlilor, achizilionarea unor itrategii de
rezolvare a unor probleme practice, consolidarea cunogtinfelor gi formarea competenlelor. in
comparatie cu exerciliul practic, lucrarea de laborator presupune un grad mai inalt de complexitate
gi de independenfd. Pentru realizarea lucrErii de laborator, cadrul didactic va explica qi dernonstra
etapele orgarizdrii lucr[rii de laborator; probele propuse trebuie sd contribuie la cregterea
progresivi a gradului de independenld a elevilor; profesorul asigur[ un control permanent, care
heptat se transformd in autocontrol. Poate fiutilizatd, pentru unitdfile de invdfare Organizarea
Iocului de lucru, Microbiologia produselor oblinute prin fermentare, Igiend Si sanitarie ln
industria vinicold.

- Problematizarea: pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cavze ori solufii la o problemd.
Cadrul didactic propune o situalie-problemd cu mai multe alternative de rezolvare, care genereazd
elevilor indoiald, incertitudine, curiozitate gi dorinfa de a descoperi solulia, iar elevii vor putea sd o
rezolve dacd vor insu;i noile cunoqtinfe care urmeazd. si fie prezentate de cdtre profesoi. Poate fi
utilizatd'pentru unitdfile de invifare: Microbiologia produselor oblinute prinfermentare, Igiend ;i
sanitarie in industria vinicold.

- Studiul de caz: presupune confruntarea elevului cu o sifuafie din viala reald, ,,caz", cu scopul de a
observa, infelege, interpreta sau chiar solufiona. ,,Cazrrl" ales reflectd o situalie tipici,
reprezentativ[, qi semnificativd pentru un anumit sector industrial, este autentic Ai implicd o
situafie-problemd, care cere un diagnostic sau o decizie. Poate fi utilizatd pentru unitatea de
invdlare: Microbiologia produselor ob\inute prin fermentare, Igiend Si sanitarie tn industria
vinicold.

- Experimentul cu caracter aplicativ: metodd didactici prin care profesorul provoacd intenlionat un
fenomen in scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator,
natural, individuaVin echipd. Poate fi fiilizatd pentru unitdfile de invdfare: Organizarea locului de
lucru, Microbiologia produselor oblinute prinfermentare, Igiend Si sanitarie in industriavinicold.

- Proiectul: presupune cercetare orientatd spre un scop bine precizat, care este realizatd, prin
imbinarea cunoqtinfelor teoretice cu activitdli practice, finalizate cu elaborarea unui produs. poate
frutllizati' pentru unitatea de invitare: Microbiologia produselor oblinute prinfermentare.

Pe ldngd strategiile gi metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice modeme
care motiveazd elevii pentru invdlare gi formeazd competentele profesionale. Pentru rcalizarca
obiectivelor gi dezvoltarea competenlelor profesionale, se recomandi utilizarea mijloacelor audio-
vizuale gi anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, softurile
educafionale etc.

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

X. Sugestii de evaluare a competenfelor profesionale

Evaluarea reprezintd, actul didactic complex, integrat intregului proces. de inviJdmdnt, care

8



urmdre$te mdsurarea cantitatii cuno$tinfelor dobAndite, precum gi valoarea, nivelul, performanJele
gi eficienfa acestora la un moment dat, oferind solufii de perfecJionare a actului didactic.
in procesul de evaluare continud la ore in cadrul lecfiilor de microbiologie se vor folosi atdt
metode tradifionale de evaluare: chestionare orald si scrisd, cdt gi metode interactive: fise de
evaluare, Iucrdri de laborator, portofoliu, etc.
Aceste metode vor fi utllizate in vederea evaludrii capacitdlilor elevilor de a aplica anumite
cirnogtinfe teoretice, precum gi a gradului de stdpdnire a priceperilor gi deprinderilor de ordin
practic.

Studiul individual ghidat de profesor va fi evaluat in baza produselor elaborate, care vor fr
prezentate in portofoliul elevului. Evaluarea portofoliului trebuie sd se bazeze pe un sistem de
informa{ii cuprinzdnd date gi indicatori care sd pe rmit[ urmdrirea evolufiei fiecdruielev in parte.
Portofotiul este o mapi deschisd la care elevul bre acces permanent pentru a-l complet a, actualiza
gi consulta in vederea autoinstruirii, un element de evaluare curentd, fumizdnd profesorului
informafii esenfiale despre performanfa, evolu{ia, achiziliile elevului pe o perioadi mai lungd de
timp

Sugestiile de evaluare sumativd (finald) sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum qi
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a competenfelor
profesionale specifice formate in cadrul unit[lii de curs.
Pentru colectarea de dovezi referitor la definerea competenlelor profesionale specificate in
curriculum, se recomandd rcalizarea evaludrii sumative prin test practic ;i teoretic, prin care
elevul va demonstra cd este capabil sd:

o Clasifice tipurile de microorganisme;i
o Respecte normele tehnicii securitdlii;
e Descrie morfologic celula microbiand;
o Regleze microscopul pdnd la obfinerea unei imagini clare;
o Prepare medii nutritive;
. insdmdnfeze frotiul;
o Examineze frotiul;
o Analizeze dinamica fermentafiei alcoolice in dependenld de influenfa factorilor de mediu;
o Descrie microflora identificatd in produsele vitivinicole;
o Identifice modificdrile de naturd microbiologicd survenite in produsele vitivinicole;
o Descrie microflora utilizatd la producerea berii;
. MenfinS in stare de curdfenie locul de muncd.

in scopul evalu[rii competenfelor profesionale specifice unitdlii de curs, se propune:
1. Prepararea de cdtre fiecare elev a unei mostre de analizd, din lista lucrdrilor practice
recomandate.

2. Elevii vor prepara mostrele selectate.
3. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmiri gi va evalua at6t procesul de preparare a mostrelor, c6t gi
corectitudinea obfinerii unei imagini clare a imaginii la microscop.
4. Procesul de preparare a frotiului va fi evaluat conform pagilor fiqei tehnologice, iar produsul va
fi evaluat inbaza fiqei de evaluare.
tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru
demonstrarea competenf elor.
Dupd administrarea testelor (teoretic gi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback
co n structiv re feritor la r ezultatele evaludrii propus e.



XI. Resursele necesare pentru desfrgurarea procesului de studiu

Pentru realizarea, formarea qi dezvoltarea competenlelor in cadrul unitdfii de curs Microbiologie
este lecesar sI se creeze un mediu educafional adecvat, calitativ gi productiv, centrat pe elev, care
se va baza pe urmdtoarele principii de organizare a formdrii: crearea unui mediu de invdJare
autentic ai relevant intereselor elevilor pentru formarea competenJelor proiectate, insugirea de

. cunogtin{e, formarea de deprinderi gi abilitdfi personale gi profesionale - sald de clas6. terenuri
agricole.

Sala de clasd va fi dotati cu mobilier gcolar. Laboratorul va fi dotat cu instrumente, aparate gi
materiale neces are p entru r ealizar ea lucririlor practi ce.
Lucrdrile practice se vor desfZgura in laborator, la locul de lucru din laboratorul gcolar.
Lista ' de instrumente, aparate gi materiale necesare pentru realizarea lucrdrilor practice
recomandate:

Aparate: proiector, laptop, microscop, termostat, etuvd, centrifugi, termometru, frigider.
Instrumente gi materiale: lupd, lame, lamele, ansd microbiologic6, ac de disecfie, termometre,
balanfd tehnicd, balan![, baie de apd, veseld chimicd de laborator, mateial biologic, supon penrru
lame, spirtierd/bec Bunsen sau Teclu, eprubete, dopuri de vatd, coloranli uzuali (albastru de
metilen, solulia Lugol, fucsind Ziehl lYo, violet de gentiana 1%, solufie Nicoll 5:l), agar-agar,
must de struguri, filtre.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

_ riit:

1. Julieta, Marinescu, Constanla, Drdginescu,
,, Microbiologia produselor alimentare ", Editura
didacticd $i Pedagogicd R.A. Bucureqti, 1990

Sala de lectur6,
Bibliotecd I

2. M., Bdldnu,td., S., Rublov, s.a.,,, Mic robiolo gia. S anitaria
$i igiena alimentard", Ed. Ruxanda, Chisindu.l99g 10

3. Nudeli, L.$. Korotkevici A., Y.,,,Microbiologia Si
biochimia vinului", Chiqindu, 1992

Biblioteci
20

4. Popd, A., $t. Teodore scv,,, M icrobiolo gia vinului ", Ed,.
Ceres, Bucure$ti, 1990 20

5.

Proausetor-etime
lnternet

6.

7.
Sandulachi E., Microbiologia produselor
alimentare/http : //eleanrine. ut
hp

8.

10


