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I. Preliminarii

Disciplina “Microbiologia si igiena unitatilor comerciale” studiaza evolutia si
proprietatile microorganismelor, cerintele — sanitaro — igienice in procesele tehnologice de
preparare si deservire a consumatorilor in unitatile de alimentatie publica.

Curriculum modular la “Microbiologia si igiena unitatilor comerciale” este un document
normativ si obligatoriu care are drept scop formarea si dezvoltarea unui ansamblu de competente
profesionale si sociale care permite realizarea performantei solicitate de piata muncii.

Prezentul Curriculum modular se axeazid pe realizarea obiectivelor majore ale
invatdmantului profesional tehnic postsecundar si are drept scop asigurarea cunostintelor si
competentelor necesare pentru transferul pe piata muncii a absolventilor institutiilor de
invatdmant profesional tehnic prin:

e achizitionarea competentelor generale care sporesc angajabilitatea unui absolvent si-i
asigura flexibilitatea pe piata muncii;

e dobandirea competentelor specifice in domeniul alimentatiei publice, in general, si
microbiologiei si igienei unitatilor comerciale, in particular, care sunt necesare pentru
adaptarea rapida si continua la cerintele angajatorilor.

Competentele generale reprezintd un sistem de cunostinte, deprinderi practice si atitudini

relevante in domeniul tehnologiei alimentatiei publice.

Competente specifice sunt necesare pentru realizarea atributiilor functionale/sarcinilor de
lucru la nivelul asteptarilor angajatorului, fiind aplicabile in diverse contexte de munca.
Curriculum modular asigura adaptarea la schimbarile de pe piata muncii si flexibilitatea
ofertelor de instruire pentru diverse categorii de beneficiari.

In tara noastra, preocuparea si grija pentru sinitatea populatiei se manifestd prin
legislatia sanitaro- veterinard, care prevede detaliat normele si igiena ce trebuie respectate de toti
lucratorii din sectorul alimentar precum si sanctiunele administrative sau penale in cazul
nerespectarii acestora.

Statutul Curriculumului.

Curriculumul modular “Microbiologia si igiena unitatilor comerciale” este un document
normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de pregatire al agentilor comerciali.

Functiile Curriculumului.
Functiile de baza ale Curriculumul sunt:

e act normativ al procesului de predare/ invatare/ evaluare si certificare in contextul unei
pedagogii axate pe competente;

e reper pentru proiectarea didactica si desfasurarea procesului educational din perspectiva
unei pedagogii axate pe competente;

e componenta de baza pentru elaborarea strategiei de evaluare si certificare;

e orientarea procesului educational spre formarea competentelor elevilor;

e componentd fundamentala pentru elaborarea manualelor tiparite, manualelor electronice,
ghidurilor metodologice, testelor de evaluare.

Beneficiarii Curriculumului:

e elevii institutiilor de invatamant profesional tehnic postsecundar si postsecundar
nontertiar;

e cadrele didactice din institutiile de invatamant profesional tehnic
postsecundar si postsecundar nontertiar;



e autorii de manuale si ghiduri metodice;
e membrii comisiilor pentru examenele de calificare;
e membrii comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere a rezultatelor

invatarii, dobandite in contexte non-formale si informale.

Scopul modulului “Microbiologia si igiena unitatilor comerciale” constd in studierea
microorganismelor si maladiilor care influenteaza calitatea produselor alimentare si masurilor de
combatere si prevenire a impactului agentilor microbiologici patogeni.

Unitatile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului
de instruire la modulul 1n cauza:
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e Morfologia si fiziologia microorganismelor

e Toxiinfectiile alimentare;

e Dezinfectarea utilajelor si ambalajelor, igiena personala;

e Microbiologia speciald (carnii, pestelui, oudlui, laptelui si produselor lactate).

Curriculumul modular “Microbiologia si igiena unitatilor comerciale” permite cadrelor

didactice elaborarea unei strategii eficiente de proiectare/organizare a demersului educational in
vederea formarii competentelor si atitudinilor elevilor in conformitate cu cerintele pietei muncii.

I1. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Curriculumul modular ,,Microbiologia si igiena unitatilor comerciale” se centreaza pe
dezvoltarea abilitatilor profesionale ale elevilor, oferind o baza solida de cunostinte si aptitudini
practice necesare desvasurarii activitatii in unitatile alimentatiei publice, contribuind astfel la
formarea lor profesionala.

Studierea rolului microorganismelor si factorii ce favorizeaza dezvoltarea lor, respectarea
cerintelor actelor legislativ-normative de igiend si profilaxie in cadrul proceselor tehnologice,
asigura prevenirea si combaterea infectiilor si intoxicatiilor in unitatile de alimentatie publica.

Activitatea specialistilor merceologi si agentilor comerciali necesitd cunostinte n domeniul
microbiologiei, sanitariei i igienei, In special, ce tin de dezvoltarea microorganismelor patogene,
impactul asupra produselor alimentare, masurile de prevenire si combatere a infectiilor
microbiene, precum si conditiile de péstrare, prelucrare si realizare a produselor alimentare.

Studierea acestui modul va contribui la formarea si dezvoltarea de competente profesionale
ce corespund nivelului patru de calificare:

Cunostintele privind principiile, procesele si conceptele generale din domeniul
microbiologieli, abilitatile cognitive si practice necesare pentru combaterea infectiilor provocate
de microbii patogeni sunt necesare pentru studierea unitatilor de curs orientate spre calitatea
formarii profesionale a tehnologilor in alimentatie publica. De asemenea, ele vor fi de un real
folos in activitatea profesionald a tehnicianului, in special, in ocupatiile legate de deservirea
populatiei cu produsele alimentare de calitate.

Studierea acestui modul va contribui la formarea si dezvoltarea competentelor profesionale
ce corespund nivelului patru de calificare:

e cunostinte faptice, principii, procese si concepte generale din domeniul microbiologiei;
e abilitati cognitive si practice necesare pentru masuri de lupta cu microbi patogent;
e asumara responsabilitatii pentru calitatea produselor.



Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi necesare pentru studierea
unitatilor de curs orientate spre deservirea si comercializarea marfurilor in comert. De asemenea,
ele vor fi de un real folos in activitatea profesionald a agentului comercial, in special, in
activitatile cerute la locul de munca in cadrul unitatilor de comert cu ridicata si cu amanuntul.

ITI. Competentele profesionale specifice modulului

In cadrul modulului vor fi formate si dezvoltate urmitoarele competente profesionale specifice:
CS1. Stabilirea impactului generat asupra produselor alimentare de microorganisme
CS2. Studierea infectiilor microbiene
CS3. Efectuarea dezinfectiei incaperilor de productie destinate pastrarii, prelucrarii
produselor alimentare
CS4. Utilizarea diferitor metode, reagenti chimici pentru profilaxia si combaterea
infectiilor microbiene
CS5. Mentenanta starii sanitare corespunzatoare normelor sanitaro-igienice.
CS6. Asigurarea calitatii productiei alimentare finite in aspect microbiologic.

IV. Administrarea modulului

— Numirul de ore I
Denumi = 5% (58
Codul modulului enumirea & Contact direct =T |53
modulului € | Total Practics/ Lucrul | 33 |g S
5 . ractica/ | i ivi o
n individual o |32
Prelegeri Seminar =0 |Z
F.04.0.011 Microbiologia si 4 60 20 10 30 Examen| 2
igiena unitatilor
comerciale
V. Unitatile de invatare
Unitatiile de Unitatiile de leps s
’ . . Abilititile (A
competenta continut/Cunostinte B
1. Microbiologia si cercetirile microbiologice
UC1. Dezvoltarea 1. Obiectul de studiu al Al. Prezentarea ramurilor
micr'o'biologiei_ _Si microbiologiei si relatiile microbiologiei in scheme
stabilirea relatiilor interdisciplinare. corelative.
dintre diferite ramuri |2, Rolul savantilor | A5 Clasificarea microorganismelor si
ale microbiologiei. microbiologi si sarcinile .

. . L rolul lor in lantul trofic
microbiologiei A3, Identifi . ismel
contemporane. . fentl Icare.a mlcroorgénlsme or cu

3. Compartimentele ajutorul microscopului.
microbiologiei si locul ~ |A4. Argumentarea rolului
microorganismelor in microorganismelor in industria
lumea vie. alimentara.

2. Microflora microbiana

UC2. Caracterizarea | 1. Microflora AS. Clasificarea microbiotei n
microorganismelor in componentelor dependenti de mediul de viati si
corelatie cu mediului ambiant nutritie




Unitatiile de
competenta

Unitatiile de
continut/Cunostinte

Abilititile (A)

raspandirea lor in
natura si rolul biologic.

2. Microflora produselor
alimentare

3. Microflora de rizosfera
si specifica culturilor
agricole utilizate in
alimentatia publica

4. Relatiile interspecifice
ale microorganismelor

5. Igiena aerului si apei.

A6. Studierea microorganismelor in
diferite medii din natura.

A7. Stabilirea relatiilor trofice ale
microorganismelor cu alte grupe
de organisme vii.

AS8. Determinarea prezentei
microorganismelor pe produsele
alimentare

A9. Aplicarea masurilor de prevenire si
combatere a contaminarii aerului,
solului, apei.

3.Morfologia, fiziologia si fazele de dezvoltare a microorganismelor

UC3. Stabilirea
particularitatilor
morfologice si
fiziologice ale
microorganismelor

1. Morfologia bacteriilor
si clasificarea cocilor si
bacililor

2. Particularitatile
morfologice ale
virusilor si
bacteriofagilor.

3. Levurile (drojdiile)
particularitati de
structura.

4. Fungii (mucegaiurile),
clasificare si aspecte
morfologice.

5. Metabolismul (nutritia)
si fiziologia
microorganismelor.

6. Respiratia, fermentatia
si cerintele
microorganismelor
pentru asigurea
proceselor fiziologice.

7. Fazele de dezvoltare a
microorganismelor.

A10. Examinarea comparativa a
structurii celulei vegetale, animale
si procariote.

All.Caracterizarea principalelor grupe
de microorganisme (bacteriile,
drojdiile, mucegaiurile) conform
algoritmului: structura, forma,
dimensiunea.

Al2.Elaborarea schemei structurate
logic pentru clasificarea
proceselor fiziologice ale
microorganismelor (respiratia,
nutritia, deplasarea, sporularea,
diviziunea).

A13. Reprezentarea schemelor pentru
evidentierea corelatiei compozitia
chimica a celulei bacteriene —
metabolism.

Al4. Prezentarea graficd a fazelor de d
ezvoltare a microorganismelor.

Al5. Clasificarea principalelor specii
de drojdii s1 mucegaiuiri.

A16. Determinare rolului procesului
fermentativ 1n industria
alimentara.




Unitatiile de
competenta

Unitatiile de
continut/Cunostinte

Abilititile (A)

4. Influenta factorilor fizici si chimici asupra microorganismelor

UCA4. Identificarea
metodelor de
prevenire/combatere a
infectiilor microbiene.

1. Influenta factorilor

fizici asupra
microorganismelor:
temperatura,
umiditatea, presiunea
osmotica, radiatiile,
razele ultraviolete,
ultrasunetul.

. Influenta factorilor

chimici asupra
microorganismelor:
valorile de pH,
substante chimic active.

. Metode de sterilizare cu

caldura uscata si
caldurda umeda.

. Metode de dezinfectie

cu antiseptice si
dezinfectante.

Al7. Prezentarea schematica a
factorilor fizici si chimici cu
actiune de prevenire/combatere a
infectiilor microbiene.

A18. Configurarea schemei
principalelor metode de
sterilizare.

A19. Elaborarea schemei de utilizare a
substantelor dezinfectante in
functie de agentul pathogen si/sau
particularitatile procesului de
munca.

A.20. Descrierea rolului
prevenirii/combaterii infectiilor
microbiene pentru sanatatea
omului.

5. Toxiinfectii alimentare

UCS. Aplicarea unor
modalitati de
profilaxie a
toxiinfectiilor
alimentare.

. Microorganismele

patogene si evolutia
procesului de infectare
a produselor
alimentare.

. Cele mai raspandite

genuri de
microorganism
patogene:

Salmonella, Staphyloco
Cccus aureus,
Clostridium botulinum,
Proteus, Streptococcus.

. Infectii produse de

bacterii: salmonellosa,
bruceloza, antraxul,
tuberculoza, febra Q.

. Virozele si

caracteristica lor: febra
aftoasa, gripa, SIDA.
Infectii produse de

protozoare: giardioza,

dizenteria amibiana.

. Toxiinfectii alimentare

de prevenienta
nebacteriana. Boli
produse de viermi

A21. Descrierea mecanismului de
infectare microbiana.

A22. Caracterizarea genurilor de
microorganisme patogene.

A23. Descrierea simptomelor bolilor
provocate de bacteriile patogene.

A24. Realizarea unor postere, referate,
proiecte despre viroze $i metodele
de combatere.

AZ25. Elaborarea schemei
toxiinfectilor alimentare de
provenienta nebacteriand.

A26. Descrierea unui ,,studiu de caz”
cu referire la toxiinfectiile
alimentare.

A27. Documentarea din manual si alte
surse a unui eseu ,,otravire cu
peste, ciuperci, plante, moluste”




Unitatiile de
competenta

Unitatiile de
continut/Cunostinte

Abilititile (A)

paraziti: tenioze,
ascaridioza,
trichineloza.

7. Toxiinfectii produse de

plante, de animale.

6. Igiena personala si a produselor alimentare

UCG6. Respectarea
cerintelor normativ-
juridice si sanitaro-
igienice referitor la
produsele alimentare.

1.

Cerinte privind igiena
personalului sia
produselor alimentare.
Rolul
microorganismelor prin
prisma cerintelor
sanitaro-igienice

Igiena incaperilor de
pastrare si prelucrare a
produselor alimentare.
Procese de spalare,
dezinfectare a spatiilor
tehnologice,

utilajelor si
ambalajelor.
Dezinsectia si
deratizarea.

Cerinte fata de calitatea
si conditiile de pastrare,
transportare si
depozitare a produselor
alimentare.

A28. Identificarea principalelor cerinte
igienice in aspect microbiologic.

A29. Descrierea cerintelor sanitaro-
igienice prevazute in alimentatia
publica si comert.

A30. Elaborarea unor scheme pentru
principiile de baza ale igienei
personale 1n industria
alimentara.

A31. Descrierea rolului proceselor de
dezinfectare in asigurarea
calitatii produselor alimentare si
productiei finite

A32. Analiza unui ,,studiu de caz” cu
referire la starea sanitaro-igienica
a produselor alimentare.

7. Procesele fermentative. Putrefactia

UCY7. Utilizarea
proceselor
microbiologice
fermentative In
industria alimentara.

Fermentatia si rolul
enzimelor microbiene
in procesul de
fermentatie.
Clasificarea enzimelor
si conditiile activitatii
enzimatice

Tipurile de procese
fermentative si
utilizarea lor in
procesele tehnologice:
fermentatia alcoolica,
fermentatia lactica,
acetica citrica,
malolacticd, propionica,
butirica.

Aplicatiile fermentatiei

A33. Descrierea rolului fermentatiei in
naturd si n viata omului.

A34. Prezentarea in format tabelar a
tipurilor de fermentatii.

A35. Prezentarea prin metoda ,,graficul
T” a avantajelor si
dezavantajelor proceselor
fermentative pentru industria
alimentara

A36. Elaborarea ,,studiului de caz” cu
referire la procesele de
fermentare.

A37. Descrierea caracterului pozitiv si
negativ al utilizarii putrefactiei.

asigurate de levuri in




Unitatiile de
competenta

Unitatiile de
continut/Cunostinte

Abilititile (A)

industria de panificatie.

5. Bacteriile de

putrefactie.

8. Microbiologia conservirii produselor alimentare

UC8. Aplicarea
metodelor de
conservare a
produselor alimentare.

1. Metode de conservare a

produselor alimentare
bazate pe principul
biozei, anabiozei,
cenobiozei.

. Utilizarea

proceselor/conservantil
or de natura fizico-
chimica: proces de
tindalizare, sterilizare,
autoclavare, acidulare,
saraturare.

A38. Descrierea principalelor
procesele de conservare a
produselor alimenatre.

A39. Descrierea
proceselor/conservantilor de
naturd fizico-chimica: proces de
tindalizare, sterilizare,
autoclavare, acidulare,
saraturare.

A40. Elaborarea ,,schemei
tehnologice” de conservare a
produselor alimentare.

A41. Documentarea
rolului conservarii in industria
alimentara si in viata omului.

9. Microbiologia speciala.

UCQ. Identificarea
particularitatilor
microbiologiei in
tehnologia alimentara.

. Microbiologia materiei

prime (produselor
alimentare) utilizate in
procesele tehnologice si
in comert: carne, peste,
oud.

. Transformarile si

caracteristica
simptomelor de alterare
microbiana a carnii,
pestelui, oua,
produselor lactate.

A42. Descrierea microflorei carnii,
pestelui, oualor.

A43. Caracterizarea
transformarilor provocate de
microorganisme.

Ad44 Propunerea modalitatilor de
profilaxie a alterarii produselor
alimentare.

A45. Descrierea rolul
microorganismelor care provoaca
defectele brazeturilor.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invatare

Nr. Numairul de ore
Unitati de invatare -
crt. Contact direct Ricrul
Total I | Practica/ | individu
Prelegeri Serifiner al
1. |Microbiologia si cercetarile 3
microbiologice 1 2
2. |Microflora microbiana 3 1 2
3. |Morfologia, fiziologia si fazele de
dezvoltare a microorganismelor 8 2 2 4
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4. |Influenta factorilor fizici si chimici asupra
microorganismelor 6 2 2 2
5. |Toxiinfectii alimentare 10 4 6
6. |Igiena personala si a produselor alimentare| 6 2 4
7. |Procesele fermentative. Putrefactia 6 2 4
8. |Microbiologia conservarii produselor
alimentare 6
9. |Microbiologia speciala 12 4 4
Total 60 20 10 30
VI1. Studiul individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat hfEL Term.enl e
de evaluare | realizare
1 Microbiologia si cercetdirile microbiologice
1.1. Conexiunea microbiologiei cu alte Comunicarea Prezentarea |Saptamana 1
discipline. informatiei
din
comunicare
1.2. Istoria dezvoltdrii microbiologiei. Prezentare tabelului | Prezentarea |Saptamana 1
Savantii microbiologiei. tabelului
2. Microflora microbiana
2.1. ldentificarea microorganismelor in Prezentare grafica | Prezentarea |Saptamana 2
natura. graficului

3. Morfologia, fiziologia si fazele de dezvoltare a microorganismelor

3.1. Specii mai importante de drojdii.

Elaborarea tabelului

Prezentarea
tabelului

Saptamana 3

3.2. Clasificarea si importanta
mucegaiurilor.

Elaborarea tabelului

Prezentarea
tabelului

Saptamana 4

4. Influenta factorilor fizici si chimici asupra microorganismelor

4.1. Tipurile de microorganisme in functie
de temperatura optima de dezvoltare.

Studiul de caz

Prezentarea
studiului

Saptamana 5

4.2. Principalele metode de sterilizare.

Elaborarea tabelului

Prezentarea
tabelului

Saptamana 6

11




Materii pentru studiul individual Produse de elaborat Modalitati Term_enl o
de evaluare | realizare
5.Toxiinfectii alimentare

5.1. Aparitia unui proces patogen. Studiul de caz Prezentarea |Saptdmana 7
studiului

5.2. Principalele toxiinfectiilor alimentare si | Elaborarea tabelului | Prezentarea |Saptamana 8
bacteriile patogene. tabelului

5.3. Rolul intoxicatii alimentare Elaborarea posterului | Demonstrare | Saptamana 9

nebacteriene in natura si in viata omului.

6. Igiena personala si a produselor alimentare

6.1. Principiile de baza ale igienei Elaborarea tabelului | Prezentarea | Saptamana
produselor alimentare. tabelului 10
6.2. Rolul dezinsectiei si deratizatiei in viata Studiul de caz Prezentarea | Saptamana
omului. studiului 11
7. Procesele fermentative. Putrefactia
7.1. Indicarea fermentatiilor de baza Referat Prezentarea | Saptamana
utilizate 1n industrie alimentare. referatului 12
7.2. Bacteriile de putrifactie, tipuri, Elaborarea tabelului | Prezentarea | Saptamana
raspandirea in produse alimentare. tabelului 12
8. Microbiologia conservarii produselor alimentare
8.1. Metodele de conservare. Elaborarea Demonstrare | Saptamana
electronica 13
9. Microbiologia speciali
9.1. Putrifactia produselor din carne. Studiul de caz Prezentarea | Saptamana
studiului 14
9.2. Bacteriile din lapte si produsele lactate. | Elaborarea tabelului | Prezentarea | Saptamana
tabelului 15

12




VIII. Lucrérile practice recomandate

Lucrarile practice vor fi efectuate in forma de lucrari de laborator.
Tematica lucrarilor recomandate:

No Unitati de invatate Lucrari practici Ore
1 | Constructia microscopului si 1. Studierea constructii microscopului “Biolam”. 2
regulile de utilizarea. Studierea | 2. Pregatirea microscopului pentru utilizare.
caracteristicelor morfologice ale | 3. Pregatirea preparatului din suspensie de drojdie
drojdiilor fungilor si ale prin metoda picaturii latite.
bacteriilor. 4. Pregatirea preparatului din fungi prin metoda
picaturii latite.
5. Examinarea microscopic a bacteriilor lactice.
6. Completarea tabelelor si formularea lucrarii
practice.
2 | Aprecierea indicilor 1. Aprecierea cantitatii de microorganisme din aer | 2
microbiologici a probelor de apa | prin metoda de sedimentare.
potabila. Analiza sanitaro- 2. Determinarea indiciilor microbiologici de apa
bacteriologica a probelor de aer. | potabild in 1 ml. de apa si la curateniei minilor.
3. Completarea tabelelor si formularea lucrarii
practice.
3 | Influenta temperaturii, sarurilor, | 1. Determinarea influentei temperaturii asupra 2
zaharului, produselor dezvoltarii microorganismelor.
microbiene asupra m/o. 2. Aprecierea influentei zaharului, sarurilor asupra
dezvoltarii microorganismelor.
3. Completarea tabelelor si formularea lucrarii
practice.
4 | Determinarea n samintarii 1. Aprecierea calitatii prospetimii carnii cu 2
bacteriene a carnii. ajutorul metodelor bacterioscopice.
2. Completarea tabelelor si formularea lucrarii
practice.
5 | Determinarea In sdmintarii 1. Aprecierea calitdtii prospetimii laptelui si 2
bacteriene a laptelui si produse | produse lactate cu ajutorul metodelor
lactate. bacterioscopice.
2. Completarea tabelelor si formularea lucrarii
practice.
In total 10

IX. Sugestiile metodologice

Specificul demersului educational. Pornind de la dezvoltarea accelerata a tehnologiilor
informatiei si comunicagiilor, Curriculumul este invariabi Ifatd de tipurile concrete de
echipamente digitale (Intel, AMD, Dell, Asus, Aceretc.) si produse-program (Microsoft, Google,
Unix, Linuxetc.). In astfel de conditii, tipul concret al echipamentelor si produselor-program va
fi stabilit de catre fiecare institutie de invatamant in baza solicitarilor potentialilor angajatori, iar
demersul educational se va axa pe urmatoarele aspecte:

1. Abordarea modulara ofera posibilitatea parcurgerii treptate a continuturilor
ocupationale, de la simplu la complex, in vederea obtinerii unei calificari si permite evaluarea
progresului, inregistrat de formabil, la finele fiecirei etape de instruire. In cazul beneficiarilor
adulfi, formarea pe module asigura mobilitate si sporeste sansele de avansare profesionala pe
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piata muncii. Caracterul modular asigura receptivitate la schimbarile de pe piata muncii si
flexibilitate in structurarea ofertelor de instruire pentru diverse categorii de beneficiari.

Curriculumul modular schimba 1n esenta conceptia procesului didactic. Se va renunta la
predarea esalonatd a continuturilor, prin urmadrirea predarii anumitor teme. Predarea unor
elemente de continut av fi axata pe rezolvarea unor sarcini concrete, lucru, iar continuturile vor fi
predate in consecutivitatea determinata de logica interna si specificul situatiei de rezolvat. Elevul
va dobandi cunostinte, pornind de la necesitatea realizarii unei sarcini concrete. Conteaza foarte
mult imbinarea judicioasd a cunostintelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de
calificare 1i solicitd absolventului competente concrete, un rol aparte au abilitatile, iar exersarea
in laboratoare raméane modalitatea cea mai eficientd de invitare. In cadrul abordarii modulare se
creeaza conditii prielnice de axare a procesului de formare profesionala pe cel ce invata.

2. Orientarea spre finalitati de invagare orienteaza procesul de instruire catre un sir de
rezultate scontate, ce reflecta ceea ce se asteaptd de la un formabil sa cunoasca, sa inteleaga si sa
fie capabil sa execute la finalizarea programului de pregatire profesionala.

3. Integrarea teoriei cu practica presupune ca tot ceea ce se insuseste in procesul didactic
urmeaza sa se valorifice n cadrul activitagilor practice (in laboratoare sau la locul de munca),
asigurand dobandirea competentelor profesionale generale si specifice specialitatii.

4. Centrarea pe cerintele pietei muncii prin racordarea ofertei institutiei de Tnvatamant
atat la necesitatile si asteptarile angajatorilor, cat si la specificul noilor tehnologii informationale.
Acest fapt contribuie la integrarea eficientd a absolventilor in campul muncii si la cresterea
numadrului de tehnicieni calificati in domeniul tehnologiei informatiei si a comunicatiilor. Este
foarte important ca fiecare institutiile de invatamant sa operationalizeze prevederile curricular
prin stabilirea explicitd a tipurile de echipamente de calcul si produse-program pentru deservirea
carora vor pregati tehnicienii.

5. Centrarea pe elev, se refera la adoptarea unui demers de invatare activa prin realizarea
unor activitati individuale sau in grup, in care elevul actioneaza independent, solutioneaza
probleme, ia decizii mai putin influentate si i1 asuma responsabilitate pentru propriile actiuni.

6. Perspectiva integrarii profesionale presupune utilizarea in calitate de metode de
instruire a studiilor de caz, proiectelor, situatiilor de problema si, in special, indeplinirea unor
sarcini concrete de lucru. Accentul se va pune pe stimulare gandirii critice, pe dinamizarea
procesului de invatare, pe formarea de competente profesionale specifice, ce vor asigura
absolventilor sanse sporite de angajare in campul muncii $i oportunitati de realizare profesionala.

Orientarea strategiilor didactice spre formarea de competente. In invitimantul
profesional tehnic postsecundar modern, finalitatile procesului de instruire sunt materializate
prin competente. In procesul de instruire orientat spre formarea competentelor, cadrele didactice
vor aplica metodele de predare-invatare ce asigura dezvoltarea si consolidarea celor trei
componente ale competentelor: cunostinte, abilitdfi si atitudini.

Componenta cunostinte are scopul de a interioriza informatia comunicati. In acest caz,
sunt implicate anumite procese psihice (perceptia, memoria si unele operatii elementare de
gandire). Pentru asimilarea si interiorizarea constientd a informatiei se vor utiliza metodele de
informare si documentare: sistemul interactiv de notare pentru eficientizarea lecturii si gandirii,
lectura ghidata, gandeste-perechi-prezinta etc.

Componenta abilititi are scopul de a dezvolta capacitatile psihomotorii ale elevilor. In
acest caz, cele mai recomandate strategii sunt cele in care predomind actiunea de investigatie a
realitatii (observatia, experimentul, modelarea, demonstratia) si strategiile in care se pune

14



accentul pe actiunea practica (exercitiul, lucrarea practica, jocul didactic). Aceste strategii au un
caracter aplicativ si formeaza la elevi abilitati actional-practice.

Componenta atitudini urmareste formarea la elevi a comportamentului si valorilor in
contextul conditiilor sociale bine determinate. In acest scop, se vor aplica strategii care formeaza
la elevi valori si atitudini personale: studiul de caz, interviul, jocul de rol, dezbaterea, asaltul de
idei etc.

Strategiile, metodele si tehnicile utilizate in procesul de formare a competentelor se vor
realiza in cadrul unor forme de organizare a actiunii didactice, cum ar fi: activitati frontale,
activitati in grup si activitati individuale. Aceste forme de activitate prezinta anumite valente
formative: activitatea Tn grup contribuie la formarea competentei de comunicare, dezvoltand si
abilitati de parteneriat, de cooperare, colaborare, luare de decizii etc., iar activitatea individuala
dezvolta abilitati de actiune independenta, autoinstruire, responsabilitate etc.

In procesul de instruire, componentele competentei se formeazi prin sarcini didactice cu
character de problema, prin adaptarea unei game de tehnici interactive care asigura o educatie
dinamica, formativa, motivationala, reflexiva si continua. Cadrul didactic va ordona continuturile
modulelor curriculumului in conformitate cu logica domeniilor meseriei si logica didactica, iar
activitatile de predare-invatare vor fi selectate in asa mod, ca sa asigure condifii optime pentru
formarea si performarea competentelor specificate in curriculum.

Utilizarea pe scari largia a metodelor activ-interactive de instruire. Pentru formarea
unei competente este necesara aplicarea mai multor metode, procedee, actiuni si operatii, care se
structureaza, in functie de o serie de factori, Intr-un grup de activitati. Procesul didactic se va
baza pe activitatile de invatare-predare cu un caracter active, interactiv si centrat pe elev, cu
pondere sporita a activitatilor de invatare si nu a celor de predare, pe activitatile practice si mai
putin pe cele teoretice, pe activitdtile care asigura formarea si dezvoltarea abilitatilor sociale.

In elaborarea propriilor strategii didactice, fiecare cadru didactic se va conduce de
urmatoarele principia moderne ale educatiei:

e elevii invata cel mai bine atunci cand considera ca invatarea raspunde nevoilor lor;
e elevii invata atunci cand sunt implicati activ in procesul de invatare;
e elevii au stiluri diferite de invatare: ei invata in moduri diferite, cu viteza diferita si din
experiente diferite;
e elevii invata cel mai bine atunci cand li se acorda timp pentru a “ordona” informatiile noi
si pentru a le asocia cu “cunostintele vechi”.
in scopul invatarii centrate pe elev, cadrele didactice vor adapta strategiile de predare la
stilurile de Invatare ale elevilor (auditiv, vizual, practic) si vor diferentia sarcinile si timpul alocat
efectudrii lor prin:
e individualizarea si cresterea treptata a nivelului de complexitate a sarcinilor propuse
fiecarui elev in functie de progresul acestuia;

e stabilirea unor sarcini deschise, pe care elevii sa le abordeze la niveluri diferite de
complexitate;

e diferentierea sarcinilor in functie de abilitati, pentru indivizi sau pentru grupuri diferite;

e prezentarea sarcinilor in mai multe moduri (explicatie orald, text scris, conversatie,
grafic);

e utilizarea unor metode active-interactive (invatare prin descoperire, invatare
problematizata, invatare prin cooperare, joc de rol, simulare).
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Metodele recomandate pentru a fi utilizate in procesul de predare-invatare sunt: expunerea de
material teoretic, lucrul la calculator (individual si/sau sub conducerea cadrului didactic),
rezolvarea de 16ccentu, lucrari practice, lucrari de laborator, elaborarea proiectelor, activitati in
laboratoarele si companiile de prestare a serviciilor informatice, de elaborare, adaptare si
mentenantd a produselor-program.

Intrucat in asimilarea informatiei comunicate sunt implicate procesele psihice de perceptie,
memorare §i operafii de gandire, pentru elaborarea sarcinilor didactice se va utiliza in special
taxonomia lui Bloom, orientata spre atingerea de catre persoana instruitd a nivelului intellectual
stabilit in nivelul doi de calificare.

Pentru facilitarea procesului de asimilare de catre elevi a cunostintelor se recomanda
utilizarea urmatoarelor metode: interviul, lecturd ghidata, exercitii practice la calculator,
probleme pentru dezvoltarea gandirii sistemice.

Caracterul aplicativ al competentelor de nivelul trei presupune formarea la elevi a unor
atitudini si comportamente specifice lucrului in laboratoarele si companiile de prestare a
serviciilor microbiologice, studierea microorganismelor.

Formarea componentelor afective, cadrul didactic se va conduce de taxonomia lui Krathwohl,
accentul punandu-se pe metodele care se bazeaza pe aderare, implicare, organizare. Metodele
recomandate 1n acest context sunt studiul de caz, proiectul de cercetare, dezbaterea etc.

Pornind de la caracterul aplicativ al Curriculumului modular, se recomanda utilizarea cat mai
largd in procesul de predare-invatare a metodelor active-participative. De asemenea, se
recomanda reducerea timpului alocat metodelor de expunere a materiilor teoretice si utilizarea n
procesul de predare-invatare a metodelor bazate pe efectuarea sarcinilor de lucru.

In dependenti de resursele materiale disponibile (laboratoare) se vor organiza lucrari practice
(lectii practice, lucrari de laborator).

In activitatile practice accentual se va pune pe realizarea cu exactitate si la timp a cerintelor
sarcinilor de lucru. Realizarea proiectelor in cadrul activitatilor practice va urmari nu numai
dezvoltarea abilitatilor individuale, dar si a celora de lucru in echipa.

Produse recomandate pentru misurarea competentei cognitive

Ne Unititi de invatare Produse recomandate pentru masurarea competentei

1 | Microbiologia si cercetarile Problematizarea, studiu de caz, informarea documentara,
microbiologice. argumentarea orald, scheme.

2 | Microflora microbiana. Sheme, tabele, lucrare practicd, creativitatea,
brainstorming-ul, referat, problematizarea, exercitii.,
demonstrarea, lucrul in grup.

3 | Morfologia, fiziologia si Demonstrarea cu ajutorul  microscopului, lucrare
fazele de dezvoltare a practica, argumentarea orald, analiza, jocul didactic,
microorganismelor. cercetarea, simularea, scheme, tabele, lucrul in grup.

4 | Influenta factorilor fizici si Lucrare practicd, demonstrarea, expunerea, lucrul in
chimici asupra grup, argumentarea scrisa, tabele, scheme, simularea,
microorganismelor. studiu de caz.

5 | Toxiinfectii alimentare. Proiectul, problematizarea, argumentarea orald, tabele,

scheme, studiu de caz, expunerea, demonstrarea.

6 | Igiena personala si a Expunerea, brainstorming-ul, interviul de grup, proiectul,
produselor alimentare. studiu de caz, cercetarea, simularea, jocul didactic.

7 | Procesele fermentative. Problematizarea, brainstorming-ul, informarea
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Putrefactia. documentara, argumentarea scrisa, jocul didactic,

proiectul.
8 | Microbiologia conservarii Expunerea, demonstrarea, proiectul, argumentarea orala,
produselor alimentare. sheme, tabele, jocul didactic.
9 | Microbiologia speciala. Scheme, tabele, expunerea, problematizarea,

argumentarea orald, lucrarea practicd, informatia
documentard, exersarea.

X. Sugestiile de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de invatare-predare-evaluare pe competente presupune efectuarea
evaludrii pe parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continud va fi structuratd in
evaluari formative si evaluari sumative (finale). Pornind de la caracterul aplicativ al
Curriculumului modular, evaluarea va viza mai mult aspectele ce {in de interpretarea creativa a
informatiilor si capacitatea de a rezolva situatiile de problema.

Activitatile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce va permite corectarea operativd a procesului de invatare, stimularea
autoevaludrii si a evaludrii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective
sau individuale.

In cazul Curriculumul modular, un element inovator al evaludrii este posibilitatea de
utilizare a resurselor educationale digitale, care includ teste ce pot fi administrate atat pe
calculatoarele locale, cat si on-line.

Pentru a permite o individualizare a evaluarii si o motivare suplimentara a elevilor,
sarcinile de evaluare formativd vor fi ierarhizate pe grade de dificultate. Elaborarea itemilor
pentru evaluare va fi realizata in contextul taxonomiilor lui Bloom-Krathwohl (componenta
cognitivd), Dave si Simpson (componenta funcional-actionard) si Krathwohl (componenta
afectiva).

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaluarile propriu-zise,
cadrul didactic va aduce la cunostinta elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare
(bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecarei evaluari.

In procesul evaludrilor continue se va da atit o apreciere obiectivd a cunostintelor si
competentelor elevilor, cat si a progreselor inregistrate de acestia.

Evaluarea curentd/formativd se va realiza prin diverse modalitafi: observarea
comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitdfii elevului, discutia/conversatia,
prezentarea proiectelor individuale de activitate. Prin evaluarea curentd/formativa, cadrele
didactice informeaza elevul despre nivelul de performanta; il motiveaza sd se implice in
dobandirea competentelor profesionale.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele fiecarui modulul in baza simularii in atelier a
unei situatii de problema, care solicitd elevului demonstrarea competentei profesionale. Cadrele
didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre
demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitati. In acest scop vor fi clar stabiliti indicatorii si
descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de cétre elev.
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Ne Produse pentru Criterii de evaluare a produselor
mdsurarea competentei
1 Microbiologia si cercetdirile microbiologice
1.1. Conexiunea microbiologiei cu alte disciplinei
1.1 | Exercitia rezolvat Prezentarea informatiei din comunicare

communicarea

1. Intelegerea problemei

2. Prezentarea ramurilor microbiologiei in scheme
corelative.

3. Clasificarea microorganismelor si rolul lor 1n lantul
trofic.

1.2. Istoria dezvoltarii microbiologiei. Savantii microbiologiei

1.2

Elaborarea tabelului

Prezentarea tabelului
1. Intelegerea problemei
2. Savantii, care au facut multe pentru dezvoltarea
microbiologiei.
3. Descoperirea microorganismelor cu ajutorul
microscopului.

2. Microflora microbiand

2.1. Iden

tificarea microorganismelor in natura

2.1

Prezentare grafica

Prezentarea graficului
1. Intelegerea problemei
2. Descrierea raspandirii microorganismelor in natura.
3. Clasificarea microbiotei in dependenta de mediul de
viata si nutritie.
Aplicarea masurilor de prevenire §i combatere a
contamindrii aerului, solului, apei.

4.

3. Morfologia, fiziologia si fazele de dezvoltare a microorganismelor

3.1.

Specii mai importante de drojdii

3.1

Elaborarea tabelului

Prezentarea tabelului
1. Intelegerea problemei
2. Clasificarea principalelor specii de drojdii
3. Caracterizarea principalelor specii de drojdii
4. Utilizarea principalelor specii de drojdii

3.2. Clasificarea si importanta mucegaiurilor

3.2

Elaborarea tabelului

Prezentarea tabelului
1. Intelegerea problemei
2. Clasificarea principalelor specii de mucegaiuiri.
3. Caracterizarea principalelor specii de mucegaiuiri.
4. Utilizarea principalelor specii de mucegaiuiri.

4.Influenta factorilor fizici §i chimici asupra microorganismelor

4.1. Tipurile de microorganisme in functie de temperatura optima de dezvoltare

4.1

Studiu de caz

Prezentarea studiului
1. Intelegerea problemei
2. Descrierea fazelor de dezvoltare a microorganismelor
3. Clasifica proceselor fiziologice ale microorganismelor
(respiratia, nutritia, deplasarea, sporularea,
diviziunea).

4.2.

Principalele metode de sterilizare

4.2

Elaborarea tabelului

Prezentarea tabelului
1. Intelegerea problemei

2. Descrierea rolului sterilizarii in natura si in viata
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omului; principalele metode de sterilizare.
3. Caracterizarea metodelor de sterilizare cu caldura
uscata si caldura umeda.

5. Toxiinfectii alimentare

Aparitia unui proces patogen

5.1

Studiu de caz

Prezentarea studiului
1. Intelegerea problemei
2. Descrierea mecanismului de infectare microbiana
3. Realizarea unor postere, referate, proiecte despre
viroze si metodele de combatere.

5.2. Principalele toxiinfectiilor alimentare si bacteriile patogene

5.2

Elaborarea tabelului

Prezentarea tabelului
1. Intelegerea problemei
2. Descrierea simpomelor bolilor provocate de bacteriile
patogene.
3. Realizarea unor postere, referate, proiecte despre
viroze si metodele de combatere.

5.3. Rolul intoxicatii alimentare nebacteriene in naturisi in viata omului

5.3

Elaborarea posterului

Demonstrare
1. Intelegerea problemei
2. Elaborarea schemei toxiinfectilor alimentare de
provenienta nebacteriana
3. Documentarea din manual si alte surse a unui eseu
,,otravire cu peste, ciuperci, plante, moluste”

6. Igiena personald si a produselor alimentare

6.1. Principiile de baza ale igienei in industria alimentara

6.1

Elaborarea tabelului

Prezentarea tabelului
1. Intelegerea problemei
2. Descrierea cerintelor sanitaro-igienice prevazute in
alimentatia publica si comert.
3. Elaborarea unor tabelul pentru principiile de baza ale
igienei personale 1n unitatile comerciale.

6.2. Rolul dezinsectiei si deratizatiei in viata omului

6.2

Studiu de caz

Prezentarea studiului
1. Intelegerea problemei
2. Descrierea rolului proceselor de dezinfectare in
asigurarea calitdtii produselor alimentare si productiei
finite.
3. Analiza unui ,,studiu de caz” cu referire la starea
sanitaro-igienica a produselor alimentare

7. Procesele fermentative. Putrefactia

7.1. Indicarea fermentatiilor de bazi utilizate in industrie alimentare

7.1

Referat

Prezentarea referatului
1. Intelegerea problemei
2. Descrierea rolului fermentatiei in natura si in viata
omului
3. Prezentarea prin metoda ,,graficul T” a avantajelor si
dezavantajelor proceselor fermentative pentru
industria alimentara.

7.2. Bacteriile de putrifactie, tipuri, raspandirea in produse alimentare

7.2 | Elaborarea tabelului

| Prezentarea tabelului
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Intelegerea problemei

2. Elucidarea procesului de denaturare a proteinelor in
procesul de putrefactie.

3. Descrierea caracterului pozitiv si negativ al utilizarii

putrefactiei.

8. Microbiologia conservarii produselor alimentare

8.1. Metodele de conservare

8.1 | Elaborarea electronica Demonstrare

1. Intelegerea problemei

2. Descrierea principalelor procesele de conservare a
produselor alimenatre.

3. Demonstrarea rolului conservariiin natura si in viata
omului;

9. Microbiologia speciali

9.1. Putrifactia produselor din carne

Studiu de caz Prezentarea studiului

1. Intelegerea problemei

2. Descrierea microflorei carnii, pestelui, oualor.

3. Caracterizarea transformarilor provocate de
microorganisme

9.2. Bacteriile din lapte si produsele lactate

4 | Proect elaborat Prezentarea tabelului

1. Intelegerea problemei

2. Descrierea rolul microorganismelor care provoaca
defectele brazeturilor

3. Compararea microflorei laptelui si produselor lactate.

Lista orientativa a categoriilor de produse, recomandate pentru evaluarea competentilor
functional-actionare este prezentata in tabelul de mai jos.

Dupa studierea acestui modul “Microbiologia si igiena unitatilor comerciale”, elevii isi vor
forma urmdatoarele competente:

1. Interpretarea notiunele de: microbiologie, sanitarie, igiena, fermentatie, putrifactie,

conservare, sterilizare etc.

2. Compararea ramurilor microbiologiei

3. Aplicarea masurilor de prevenire si combatere a contaminarii aerului, solului, apei.

4. Caracterizarea principalelor grupe de microorganisme (bacteriile, drojdiile, mucegaiurile)
conform algoritmului: structura, forma, dimensiunea, respiratia, nutritia, deplasarea,
sporularea, inmultirea.

5. Clasificarea principalelor specii de drojdii si mucegaiuiri.

6. Elucidarea proceselor de denaturare a proteinelor in procesul de putrefactie

7. Descrierea rolului prevenirii/combaterii infectiilor microbiene pentru sanatatea omului

8. Descrierea proceselor/conservantilor de natura fizico-chimica: proces de tindalizare,

sterilizare, autoclavare, acidulare, saraturare.

9. Descrierea mecanismului de infectare microbiana si simpomele bolilor provocate de
bacteriile patogene.

10. Descrierea cerintelor sanitaro-igienice prevazute in alimentatie si unitatile comerciale

11. Descrierea rolului proceselor de dezinfectare in asigurarea calitatii produselor alimentare si

productiei finite.

12. Descrierea microflorilor carnii, pestelui, oualelor, laptelui si produse lactate.

13. Propunerea modalitatilor de profilaxie a alterarii produselor alimentare.
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Criteriile de evaluare a produselor pentru masurarea competentei vor include:
e corespunderea specificatiilor tehnice;
e productivitatea muncii;
e respectarea cerintelor ergonomice;
e respectarea cerintelor de securitate la locul de munca;
e claritatea si coerenta rapoartelor tehnice intocmite;
e corectitudinea interactiunii cu colegii si superiorii;

corectitudinea interactiunii cu utilizatorii.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Cerinte fata de salile de curs

Pentru orele Tabla interactiva sau proiector multimedia.
teoretice Manuale
Tabla si creta
Pentru orele Tabla si creta
practice Ustensile si reactivi
Microscopul
Instructia lucrului de laborator

XI11. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate | Numarul de

Nr. . . fi consultata/ exemplare
Denumirea resursei . . . I
crt. accesata/ procurata | disponibile
resursa
1. |Marinescu J., Draganescu C. ,,Microbiologia Biblioteca 10

produselor alimentare”, Editura didactica si
pedagogica, Bucuresti, 1990.

2. |Cocemasova Z.N. s.a. ,,Microbiologia”, Biblioteca 3
Medicina, Moscova — 1984.

3. |Jlykomckas K.A. u ap. ,,Mukpobuosorus c Biblioteca 15
OCHOBaMu BupycoJsiorun’, ,,IIpocssmienne”,
Mocksa — 1987.

4. |KoponeB A.A., HecBmwxkckuii F0.B., Hukurenko Biblioteca 4
E.N. ,,Mukpobuosorus, cCaHUTapusi U TUTUEHA B

MUIIEBOM MPOU3BOJCTBE”, YueOHuK, MOCKBa,
1990.

5. |Anghel I. Cojocaru I. Toma N. Voica C. Biblioteca 1
,,Biologia si tehnologia drojdiilor” Vol I —
Editura tehnica, Bucuresti, 1989;

1. [Milcu V. Moisiu M. ,,Microbiologia resurselor Internet -
natural”, Manual pentru clasa a X-a, Editura
,,;Oscar Print”, Bucuresti, 2005;
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Locul in care poate

Numarul de

Nr. . . fi consultata/ exemplare
Denumirea resursel o o . -
crt. accesata/ procurata |  disponibile
resursa
2. |Tofan C. ,,Microbiologie alimentara”, Editura, Internet -
LAgir’, 2004,
3. |Balanuta M., Rubtova S. ,,Microbiologia, Biblioteca 1
sanitaria si igiena alimentara”, Editura
,Ruxanda”, Chisinau, 1998.
9. |Dimache. G. ,,Microbiologia si igiena Biblioteca 2
alimentara”, Bucuresti, 1997.
10. |Arteomov L. ,,Microbiologia produselor Biblioteca 1

alimentara” Note de curs, ,,Luminita”, Chisinau,
2015.
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