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l. Preliminarii

Curriculumul disciplinar F.03.0.011 Microbiologia, sanitatie si igiena in unitatile de
alimentatie publica este un document reglator normativ care descrie conditiile si finalitatile de
invatare pentru formarea profesionald la Programul de formare profesionald tehnica 72120
Tehnologia alimentatiei publice, calificarea 311944 Tehnolog alimentatie publicad, durata de 4
ani. Curriculumul disciplinar este instrumentul didactic pentru pregatirea tehnologilor din
alimentatia publicd, Tn Tnvatdamantul profesional tehnic postsecundar, care poate fi realizat
posedand notiunile de baza despre evolutia si proprietatile microorganismelor, cerintele sanitaro
- igienice Tn procesele tehnologice de preparare si deservire a consumatorilor in alimentatie
publica.

Scopul studiului unitdtii de curs F.03.0.011 Microbiologia, sanitatie si igiena Tn unitatile de
alimentatie publica consta Tn formarea competentelor despre cunoasterea naturii si activitatii
metabolice a microorganismelor care pot contamina intregul lant alimentar, de la materiile prime
pana la produsele finite si familiarizarea elevilor cu notiuni microbiologice, biochimice etc, care
decurg la diverse faze tehnologice, modificdrile posibile a substantelor/produselor care pot avea
loc In procesul de preparare a semifabricatului sau produsului finit, conservarii si pastrarii lor.

Unitdtile de curs ce la care elevii trebuie sa-si certifice cunostintele pand la demararea
procesului de instruire la unitatea data este:

 F.01.0.009 Tehnologii n industria alimentara
 F.02.0.010 Bazele gastronomiei

* S.0l.L.042 Merceologia produselor alimentare

1. Motivatia, utilitatea unitatii de eurs pentru dezvoltarea profesionala

Dezvoltarea si perfectionarea domeniului de alimentatie publica intr-o mare masurd este
influentat de cresterea cererii consumatorilor de produse alimentare de calitate superioara si
diversificatd. Studierea unitatii de curs F.03.0.011 Microbiologia, sanitatie si igiena Tn unitatile
de alimentatie publicd urmadreste dezvoltarea la elevi a competentelor profesionale, ce le vor
permite valorificarea propriului potential, Tn perspectiva, pentru asigurarea si respectarea calitatii
procesului de igiena si profilaxie in cadrul proceselor tehnologice, asigura prevenirea si
combaterea toxiinfectiilor Tn unitatile de alimentatie publica.

Studierea acestei unitdti de curs va contribui la formarea si dezvoltarea competentelor
profesionale, ce corespund nivelului patru de calificare, prezentat Tn Cadrul National al
Calificarilor din RM si vor fi necesare pentru studierea unitdtilor de curs, dupd cum urmeaza:

. S.04.0.018 Preparate lichide si sosuri
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S.05.0.019 Preparate si garnituri

S.06.0.021 Preparate de baza de pestesi came

1. Competentele profesionale specifice unitatii de curs

in cadrul unitatii de curs vorfiformate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale

specifice:
Nr. Competente specifice
d/o unitatii de curs
1.  CS.l Utilizarea cunostintelor

de baza si aplicarea unor
principii i metode pentru
rezolvarea problemelor tipice
domeniului microbiologiei

CS.2 Aplicarea cunostintelor
despre particularitatile
morfologice si fiziologice ale
microorganismelor

CS.3  Aprecierea  rolului
factorilor de mediu asupra
microorganismelor si in
transmiterea bolilor

infectioase

Unitati de competenta

UC.1.1 Stabilirea clasificarii si obiectului de studiu al
microbiologiei

UC.1.2 Descrierea microflorei componentelor mediului
ambiant

UC.1.3 Identificarea surselor de poluare si de degradare
a mediului ambiant

UC.1.4 Aprecierea rolului fermentatiei in naturd si in
viata omului

UC.1.5 Descrierea transformarilor chimice a proceselor
aerobe si anaerobe din microorganisme

UC.1.6 Investigarea impactului conditiilor de fermentare
asupra calitatii produselor alimentare

UC.I.7 Elucidarea procesului de denaturare a proteinelor
in procesul de putrefactie
UC.1.8 Identificarea
procesului de putrefactie

avantajelor si dezavantajelor

UC.2.1 Argumentarea rolului microorganismelor 1in
lantul trofic

UC.2.2 Caracterizarea principalelor grupe de
microorganisme (bacteriile, drojdiile, mucegaiurile)
conform algoritmului: structura, forma, dimensiunea
UC.2.3 intelegerea procesele fiziologice ce asigura
cresterea si multiplicarea microorganismelor

UC.2.4 Prezentarea grafica a fazelor de dezvoltare a
microorganismelor

UC.2.5 Stabilirea clasificarii mediilor de culturad

UC.2.6 Cunoasterea  principiilor de cultivare a
microorganismelor

UC.2.7 Cunoasterea mecanismelor de obtinere culturilor

pure

UC.3.1 Identificarea factorilor ce influenteaza procesele
fiziologice ale microorganismelor

UC.3.2 Explicarea rolului influentei factorilor mediului
extern asupra cresterii microorganismelor

UC.3.3 Descrierea influentei factorilor fizici, chimici si
biologici asupra microorganismelor

UC.3.4 Descrierea mecanismului de infectare microbiana
UC.3.5 Determinarea factorilor de patogenitate a
microorganismelor

UC.3.6 Identificarea simptomelor bolilor provocate de
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CS.4 Utilizarea cerintelor
normativ-juridice si sanitaro-
igienice  cu referire la
produsele alimentare

CS.5 Valorificarea
cunostintelor specifice
asigurarii calitatii si
sigurantei produselor
alimentare

V.
Codul Denumirea
unitatii de unitatii de curs
curs
F.03.0.011 Microbiologia,

sanitatie si igiena
in unitatile de
alimentatie
publica

V.

Unitati de competenta

S w<

bacteriile patogene

UC.3.7 Examinarea principiilor de
combatere a toxiinfectiilor alimentare
UC.3.8 Elaborarea tabelului structurat despre
toxiinfectiilor alimentare de provenienta nebacteriana
UC.3.9 Dobéandirea unor cunostinte avansate privind
identificarea bolilor provocate de substantele potential
toxice

UC.4.1 Identificarea principalelor cerinte
aspect microbiologic

UC.4.2 Asigurarea conditiilor igienico-sanitare pe
parcursul procesului tehnologic de preparare si pastrare a
productiei culinare

UC.4.3 Alegerea metodelor si mijloacelor de igienizare
in intreprinderile de alimentatie publica

UC.4.4 Asumarea responsabilitatii in abordarea unei
conduite preventive pentru eliminarea riscurilor de
imbolnavire prin consumul de alimente contaminate
UC.5.1 Descrierea microflorei carnii, pestelui, oudlor,
produse lactate, legumelor, fructelor, cerealele, fainii si
bauturilor alcoolice

UC.5.2 Caracterizarea transformarilor provocate de
microorganisme

UC.5.3 Identificarea pericolelor
culinare in toate stadiile de fabricatie

profilaxie si

igienice n

asociate produselor

Administrarea unitatii de curs

Numarul de ore 0 M
Total Contact direct Studiul § < 3 86
Teorie Practica individu 5 | N
al O « Z A
S O
11 90 35 10 45 Examen 3

Unitatile de Tnvatare

Unitati de continut

1. Obiectul microbiologiei. Micrgflora microbiana

UC.1.1 Stabilirea clasificarii si obiectului de

studiu al microbiologie!

UC.1.2 Descrierea microflorei componentelor

mediului ambiant
UC.1.3
degradare a mediului ambiant.

Identificarea surselor de poluare si de

1.1 Microbiologia ca stiintd. Notiuni generale
de microbiologie

1.2 Principalele ramuri subordonate
microbiologiei

1.3.Microflora componentelor mediului
ambiant
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1.4 Igiena aerului, solului si apei

2. Morfologia,fiziologia sifazele de dezvoltare a microorganismelor

UC.2.1 Argumentarea rolului microorganismelor
n lantul trofic

UC.2.2 Caracterizarea principalelor grupe

de microorganisme (bacteriile, drojdiile,
mucegaiurile) conform algoritmului:

structura, forma, dimensiunea

UC.2.3 intelegerea procesele fiziologice ce
asigura cresterea si multiplicarea
microorganismelor

UC.2,4 Prezentarea graficd a fazelor de
dezvoltare a microorganismelor

2.1 Rolul microorganismelor Tn natura
2.2 Caracterele fiziologice ale
microorganismelor

2.3 Structura microorganismelor

2.4 Reproducerea microorganismelor
2.5 Clasificarea bacteriilor, drojdiilor,
mucegaiurilor si virusilor

2.6 Descrierea microorganismelor cu
importantad Tn industria alimentara

3. Cultivarea microorganismelor

UC.2.5 Stabilirea clasificarii mediilor de cultura
UC.2.6 Cunoasterea principiilor de cultivare a
microorganismelor

UC.2.7 Cunoasterea mecanismelor de

obtinere culturilor pure

3.1 Mediile de culturd
3.2 Metodele de cultivare si de obtinere a
culturilor pure de microorganism

4. Factorii mediului extern asupra cresterii microorganismelor

UC.3.1 Identificarea factorilor ce influenteaza
procesele fiziologice ale microorganismelor
UC.3.2 Explicarea rolului influentei factorilor
mediului extern asupra cresterii
microorganismelor

UC.3.3 Descrierea influentei factorilor fizici,
chimici si biologici asupra microorganismelor

4.1 Influenta factorilor fizici
4.2 Influenta factorilor chimici
4.3 Influenta factorilor biologici

4. Proceselefermentative. Putrefactia.

UC.1.4 Aprecierea rolului fermentatiei in natura
si Tn viata omului

UC.1.5 Descrierea transformarilor chimice a
proceselor aerobe si anaerobe din
microorganisme

UC.1.6 Investigarea impactului conditiilor de
fermentare asupra calitatii produselor alimentare
UC.1.7 Elucidarea procesului de denaturare a
proteinelor in procesul de putrefactie

UC.1.8 Identificarea avantajelor si
dezavantajelor procesului de putrefactie

5.1 Fermentatia si rolul enzimelor microbiene
in procesul de fermentatie

5.2 Fermentatii anaerobe n industria
alimentara:fermentatia alcoolica, lactica,
malolactica, propionica si butirica

5.3 Fermentatii aerobe in industria alimentara:
fermentatia acetica si citrica

5.4 Bacteriile de putrefactie

6. Sanitatie si igiena Tn unitatile de alimentatie publica

UC.4.1 Identificarea principalelor
igienice Tn aspect microbiologic
UC.4.2 Asigurarea conditiilor igienico-sanitare
pe parcursul procesului tehnologic de preparare
si pastrare a productiei culinare

UC.4.3 Alegerea metodelor si mijloacelor de
igienizare Tn unitatile de alimentatie publica
UC.4.4 Asumarea responsabilitdtii in abordarea
unei conduite preventive pentru eliminarea
riscurilor de Tmbolndvire prin consumul de
alimente contaminate

cerinte

6.1 Igiena incdperilor de pastrare si prelucrare
a produselor alimentare

6.2 Dezinfectia, dezinsectia si deratizarea

6.3 Cerintele fatd de calitatea si conditiile de
pastrare, prelucrare a produselor alimentare
usor alterabile

6.4 Cerintele de igiena a personald. Controlul
medical
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7. Toxiinfectii alimentare

UC.3.4 Descrierea mecanismului de infectare
microbiand

UC.3.5 Determinarea factorilor de patogenitate
a microorganismelor

UC.3.6 Identificarea simptomelor
provocate de bacteriile patogene
UC.3.7 Examinarea principiilor de profilaxie

si combatere a toxiinfectiilor alimentare

UC.3.8 Elaborarea tabelului structurat despre
toxiinfectiilor alimentare de provenienta
nebacteriana

UC.3.9 Dobéandirea unor cunostinte avansate
privind identificarea bolilor provocate de
substantele potential toxice

bolilor

7.1 Notiuni si tipuri de toxiinfectii

7.2 Toxiinfectii alimentare produse de
enterobacterii: Salmonella, Shigella,
Escherichia si Proteus.

7.3 Toxiinfectii alimentare produse de coci
patogeni enterotoxici: Stafilococi si
Streptococi

7.4 Toxiinfectii alimentare produse de bacili
aerobi din gen Bacillus

7.5 Toxiinfectii alimentare produse de bacili
anaerobi din genul Clostridium

7.6 Toxiinfectii alimentare de provenienta
nebacteriand. Boli produse de viermi paraziti.
Boli produse de substantele potential toxice

8. Microbiologia produselor alimentare

UC.5.1 Descrierea microflorei carnii,

pestelui, oudlor, produse lactate, legumelor,
fructelor, cerealele, fainii si bauturilor

alcoolice

UC.5.2 Caracterizarea transformarilor
provocate de microorganisme

UC.5.3 Identificarea pericolelor asociate
produselor culinare in toate stadiile de fabricatie

8.1 Microbiologia materiei prime (produselor
alimentare) utilizate Tn procesele tehnologice:
carne, peste, oud, produse lactate, fructe,
legume, cereale si bauturilor alcoolice

8.2 Transformarile si caracteristica
simptomelor de alterare microbiana a carnii,
pestelui, oualelor, produselor lactate, legumelor,
fructelor, cerealelor si bauturilor

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitatile de invatare

Nr.

do Unitati de invatare

1 Obiectul microbiologiei. Microflora
microbiana

2. Morfologia, fiziologia si fazele de
dezvoltare a microorganismelor

3. Cultivarea microorganismelor

4. Factorii mediului extern asupra cresterii
microorganismelor

5. Procesele fermentative. Putrefactia

6. Sanitatie si igiend unitatilor de alimentatie

publica
7. Toxiinfectii alimentare
8. Microbiologia produselor alimentare
Total

Numarul de ore

Contact direct ;
Total . St-U(.ZIIul
Teorie Practica Individual
6 2 2 2
12 4 2 6
2 2 -
10 4 - 6
12 4 _ 8
18 6 4 8
2L n - 10
90 35 10 45
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VIIl.  Studiul individual ghidat de profesor

Produse de Modalitati Termenii de

Materii pentru studiul individual elaborat de evaluare realizare
1. Obiectul microbiologiei. Microflora microbiana

1.1 Circuitul azotului, carbonului, sulfului, Harta conceptualda Prezentarea Saptdmana 1
fosforului si flerului Schema schemei

2. Morfologia, fiziologia sifazele de dezvoltare a microorganismelor

2.1 Clasificarea si caracteristica enzimelor Harta conceptuald Prezentarea Saptamana 2
Schema schemei

4. Factorii mediului extern asupra cresterii microorganismelor

4.1 Sterilizarea cu vapori de apa sub Referat Prezentarea Saptamana 3
presiune, pasteurizarea PPT referatului

4.2 Sterilizarea cu antiseptice. Racirea. Referat Prezentarea S&dptdmaéna 4
Afumarea, marinarea produselor alimentare PPT PPT

5. Proceselefermentative. Putrefactia

5.1 Microorganismele care produc Referat Prezentarea Saptdamana 5
fermentatia (alcoolica, lactica, butirica, PPT referatului

propionica)

5.2 Rolul fermentatiei Tn natura si in viata Studiu de caz Prezentarea  Sdptdméana 6
omului PPT studiului

6. Sanitatie si igiend unitatilor de alimentatie publica

6.1 Alterarea produselor alimentare si efectul Studiu de caz Prezentarea Saptamaéana 7
lor asupra organismului uman PPT studiului
6.2 Importanta microorganismelor pentru Studiu de caz Prezentarea Sdptdmana 8
calitatea nutritiva si sanitara a alimentelor Harta conceptuala studiului

7. Toxiinfectii alimentare

7.1 Caracteristica microorganismelor Referat Prezentarea Sdptdména 9
patogene. Infectia si imunitatea Harta conceptualda  referatului
12 Produsii toxici care se formeaza in Studiu de caz Prezentarea S&ptaména 10
produsele alimentare in urma proceselor de PPT studiului

pastrare si de prelucrare tehnologica

8. Microbiologiaproduselor alimentare

8.1 Surse de contaminare a produselor PPT Prezentarea Saptamana 11
alimentare Portofoliu PPT
8.2 Modificari de natura microbiana n Portofoliu Prezentarea Saptamana 12
alimente PPT portofoliului
VIIl. Lucrarile practice recomandate
Ned/o Unitati de invatare Lista lucrarilor practice Ore
1 Obiectul Lucrare practica nr.l 2
microbiologiei Tema: Constructia microscopului si regulile de utilizare
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Microflora 1. Regulile de protectie a muncii in laboratorul de
microbiand microbiologie
2. Studierea constructiei microscopului
3. Utilizarea microscopului
2. Morfologia, Lucrare practica nr.2 2
fiziologia si fazele Tema: Studiul bacteriilor prin colorare
de dezvoltare a 1 Obtinerea frotiului
microorganismelor 2. Colorarea simpla
3. Studiul morfologic al unor specii de bacterii prin
colorare simpla

3. Factorii mediului Lucrare practica nr.3 2
extern asupra Tema:Aprecierea indicilor microbiologici a probelor de
cresterii aer si apa potabila.
microorganismelor 1 Prelevarea probelor de aer prin metoda de sedimentare

si analiza lor

2. Prelevarea probelor de apa si analiza lor
3. Recoltarea probelor si aprecierea curdteniei maniilor
4. Toxiinfectii Lucrare practica nr.4 2
alimentare Tema:Studiul toxiinfectiilor alimentare
1. Identificarea toxiinfectiilor de provenienta bacteriana
2. Descrierea simptomelor bolilor provocate de bacteriile
patogene
3. Determinarea perioadei de incubatie
4. Descrierea masurilor de profilaxie
Lucrare practica nr.5 2
Tema: Studiul toxiinfectiilor alimentare
1. Identificarea toxiinfectiilor de provenientad nebacteriana
2. Descrierea simptomelor bolilor
3. Determinarea perioadei de incubatie
4. Descrierea masurilor de profilaxie
In total 10

IX. Sugestii metodologice

Curriculumul disciplinar F.03.0.011 Microbiologia, sanitatie si igiena in unitatile de
alimentatie publica orienteaza proiectarea activitatii educationale, organizarea si desfasurarea
procesului de predare a cunostintelor si formarea abilitatilor practice si atitudinilor Tn vederea
formarii competentelor profesionale generale si specifice, corespunzatoare standardului
ocupational.

In acest sens, strategiile didactice se caracterizeaza prin flexibilitate, adaptandu-se la
situatiile si conditiile aparute spontan, iar profesorul care va reusi intr-un astfel de context
educational va fi cel care va da dovada de creativitate si spontaneitate in selectarea metodelor,
tehnicilor, mijloacelor de Tnvdtare, a formelor de organizare si imbindrii armonioase a acestora
oportune situatiilor de Tnvatare.

Procesul de invatdmant axat pe formarea de competente la elevi evidentiaza anumite tendinte
de perfectionare a metodologiei didactice, precum:
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- orientarea prioritatilor metodologice in vederea realizarii obiectivelor de naturda formativa,
prin utilizarea continuturilor, a experientelor de invétare, a capacitatilor si abilitatilor elevilor;

- axarea Tn cadrul activitatilor de instruire pe elev, pe diferentiere si individualizare/ pe
personalizarea elevului;

- combinarea metodelor de Tnvdtare, a procedeelor de aplicare a metodelor, integrarea
metodicd a mijloacelor de finvatdamant (inclusiv a mijloacelor tehnice de Tinvatdmant-
computerul), alternarea metodelor interactive in procesul de predare - Tnvatare;

- transformarea treptata a metodologiei instruirii dirijate intr-o metodologie a autoinstruirii,

in acest context, se vor aplica metode care asigurd o educatie dinamicd, formativa, motivanta,
reflexiva, continud., printre care :

- Metode de comunicare orala care sunt subdivizate in;

a) metode expozitive: descrierea, explicatia, instruirea prin nregistrari video s.a.;
b) metode interactive: conversatie euristica, dezbaterile, dezbaterea Phillips 6/6, asaltul de idei,

jocul de rol, metoda acvariului, metoda mozaicului, sinectica, metoda cubului s.a.

Metode de comunicare scrisa (Tnvatare prin lecturd): lecturd, analiza de text, informarea,

documentarea s.a.;

Metode de explorare a realitdtii (metode de Tnvatare prin cercetare): experimentul

didactic, studiul de caz, investigatia, s.a.;

Metodede Tnvatare prin actiuni practice: exercitiul, proiectul, lucrarile practice,

simularea, s.a.;

Metode de rationalizare a Tnvatarii si predarii: activitate individuald cu ajutorul fiselor,
instruire programatd, instruire bazata pe TIC s.a.
Astfel, aplicarea acestor metode Tn situatii de invatare contribuie la formarea la elevi a unor

valori si atitudini personale, care determind comportamentul intr-un context social concret.

X. Sugestiile de evaluare a competentelor profesionale

Activitatile de evaluare la unitatea de curs F.03.0.011 Microbiologia, sanitatie si igiena
in unitatile de alimentatie publicd vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui
feedback continuu, fapt ce va permite corectarea operativd a procesului de invatare, stimularea
autoevaluarii si a evaludrii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaludrii selective
sau individuale.

Evaluarea va viza eficacitatea cunostintelor prin prisma raportului obiectivelor proiectate si

rezultatele obtinute de catre elevi in activitatea de Tnvatare. Forma de evaluare conform planului
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de Tnvdtamant la unitatea de curs F.03.0.011 Microbiologia, sanitatie si igiena in unitatile de

alimentatie publica este examen.

Nr.
d/o

1

2.

4.

5.

Produsele recomandate pentru masurarea competentelor cognitive

Produse pentru
masurarea
competentei

Harta conceptuala

Referatul

Proiectul

Schema

Studiul de caz

Criterii de evaluare a produselor

Reprezinta graficul relatiilor dintre concepte/idei si ajuta la
organizarea si structurarea informatiei, pregatirea pentru o
prezentare, planificarea unui proiect etc

Corespunderea referatului temei

Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei

Adecvarea la continutul surselor primare

Coerenta si logica expunerii

Utilizarea dovezilor din sursele consultate

Gradul de originalitate si de noutate

Nivelul de eruditie

Modul de structurare a lucrarii

Justificarea ipotezei legate de tema referatului

Analiza in detaliu a fiecarei surse de documentare

Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar si
coerent, logic si argumentat tema propusa

Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei,
competentele si abilitatile de ordin teoretic si practic si
maniera in care acestea servesc continutului stiintific
Elaborarea si structura proiectului - acuratetea, rigoarea si
coerenta demersului stiintific, logica si argumentarea ideilor,
corectitudinea concluziilor

Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului, bogéatia
si varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea
acestora, semnificatia datelor colectate s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul in
abordarea temei sau in solutionarea problemei

Reprezentarea graficd simplificatda a elementelor sau
caracteristicilor structurii unui aparat, ale unei masini, ale unei
instalatii, ale unui proces etc.

Reprezentarea grafica a schemelor este determinata de tipul de
schema, dependent de numdrul elementelor de continut si
relatiile pe care le stabilesc acestea

Elaborarea unei scheme determind elevul sa fie atent la:
ordonarea continutului Tn pagind, conexiunea intre blocurile
de continut (prin linii sau sdgeti), directia sagetilor, culoarea
blocurilor de continut, marimea caracterelor etc.
Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvata a cazului analizat
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Tabelul

Diapozitivul PPT

Corectitudinea lingvistica a formularilor
Utilizarea adecvatd a terminologiei Tn cauza

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de
caz

Punerea Tn evidenta a subiectului, problematicii si formularea.
Referinta la programe

Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si
documentele studiate

Capacitatea de analiza si de sinteza a documentelor, adaptarea
continutului

Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii
Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvata a cazului analizat

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de
caz

O foaie cuprinzand nume, cifre si date, introduse in rubrici cu
specificatii amanuntite, pentru a servi unui anumit scop
Aceastd reprezentare grafica permite a se introduce text, date,
formule etc. (continut variat) si clasarea informatiei pe rubrici
Gradul de complexitate al tabelului este determinat de
numarul de coloane, rubrici

Aspectele de diapozitiv contin formatare, pozitionare si
substituenti pentru tot continutul care apare pe diapozitiv
Substituentii sunt containerele din aspecte care adapostesc
continut precum text (inclusiv text corp, liste cu marcatori si
titluri), tabele, diagrame, ilustratii SmartArt, filme, sunete,
imagini si clip grafic

Un aspect contine si tema (culori tematice, fonturi tematice,
efecte tematice si fundalul) unui diapozitiv

XI1. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru orele teoretice

Pentru lectiile practice

Cerinte fata de salile de curs

Tabld sau proiector multimedia, internet WiFi

Tabld sau proiector multimedia, internet WiFi, microscop, resou
electric, termostat.

Instrumente si materiale: vatd, tifon, solutii dezinfectante, ace,
foarfece, pipete, ustensii de laborator, probe de produse de origine
vegetala si animald, colbe cu dop de cauciuc, microbiurete de 2 si 5
, pipete de 1-10 ml, apa distilata, colbe de 50, 100, 500 ml,
eprubete, betisoare din sticla, anse bacteriologice, placa Petri din
sticla, baie de apa, hartie pentru filtru, , stative pentru eprubete,

filtru din tifon si vata.
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XI1. Resursele didactice recomandate elevilor

Denumirea resurselor

Arteomov L. Microbiologia produselor alimentara: Note de curs,
Luminita, Chisinau, 2015

Baldnuta M., Rubtova S. Microbiologia, sanitaria si igiena
alimentard. Editura ,,Ruxanda”, Chisinau, 1998

Calmfs V., Sanitaria si igiena marfurilor: Note de curs. Editura
ASEM, 2008

Dimache.G.,Microbiologia si igiena alimentara. Bucuresti, 1997.

Sandulachi L., Bulgaru,V., Microbiologia generald: Note de
curs. Ch.: Tehnica- UTM, 2016

Tofan C., Microbiologie alimentard. Editura Agir, 2004
httDs://www.leeis.md/cautare

httDs://www.me.gov.md/

14/14

Locul in care poate fi
consultata resursa

Biblioteca institutionala

Biblioteca institutionala

Biblioteca institutionald

Biblioteca institutionald

Biblioteca institutionald

Biblioteca institutionala
Internet

Internet


http://www.leeis.md/cautare
http://www.me.gov.md/

