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I. Preliminarii

Curriculumul disciplinar F.03.0.011 Microbiologia, sanitatie si igiena in wunititile de
alimentatie publicd este un document reglator normativ care descrie conditiile si finalitdtile de
invitare pentru formarea profesionald la Specialitatea 0721.2 Tehnologia alimentatiei publice,
Calificarea: 0721.2.1 Tehnician/tehniciand alimentatia publicd termenul de studii 4 ani, numdrul
de credite de studii transferabile alocate 120.

Curriculumul disciplinar este instrumentul didactic pentru pregitirea in invitimantul
profesional tehnic postsecundar Tehnician/tehniciand alimentatia publicd, care poate fi realizat
posedénd notiunile de baza despre evolutia si proprietatile microorganismelor, cerintele sanitaro -

igienice in procesele tehnologice de preparare §i deservire a consumatorilor in alimentatie publica.

Scopul studiului unitatii de curs F.03.0.011 Microbiologia, sanitatie si igiena in unitdtile de
alimentatie publicd constd in formarea competentelor despre cunoasterea naturii si activititii
metabolice a microorganismelor care pot contamina intregul lant alimentar, de la materiile prime
péand la produsele finite si familiarizarea elevilor cu nofiuni microbiologice, biochimice etc, care
decurg la diverse faze tehnologice, modificarile posibile a substantelor/produselor care pot avea loc
in procesul de preparare a semifabricatului sau produsului finit, conservarii si pastrarii lor. Unitatile
de curs componenta fundamentald si la liberd alegere, la care elevii trebuie si-si certifice

cunostintele pana la demararea procesului de instruire la unitatea data este:
+ .01.0.009 Tehnologii in industria alimentara
* F.02.0.010 Bazele gastronomiei

* S.01.L.044 Merceologia produselor alimentare

I1. Motivatia, utilitatea unititii de curs pentru dezvoltarea
profesionali
Calificarea Tehnician/tehniciana alimentatia publicd se atribuie absolventului programului
de studii profesional tehnice postsecundare din cadrul unei institutii de invatimant profesional
tehnic sau obtinuta prin programe de recalificare profesionala.
Activitatea Tehnician/tehniciana alimentatia publicd este orientatd in verificarea calitatii,
elaborarea retetelor noi, monitorizarea fluxului tehnologic de producere, astfel asigurand cresterea

volumului de véanzari si satisfacerea preferintelor consumatorului.

Absolventii obtin competente profesionale in diverse aspecte, ce tin de prepararea si pastrarea
preparatelor culinare, articolelor de patiserie-cofetarie, elaborarea listei meniu pentru diferite tipuri

de unitifi de alimentatie publicd §i coordonarea activitatilor in toate spatiile unitatii cu aplicarea



reglementérilor privind igiena si siguranta alimentelor, regulilor specifice de prestare a serviciilor in

alimentatia publica.

Tehnician/tehniciana alimentatia publicd estimeazi ciile si procesele in care manifesti un
risc potential de santate §i securitate in munca, de poluare a mediului, contribuie la implimentarea
de noi retete si la elaborarea noilor tehnici de procesare a materiilor prime si a semipreparatelor,
care asigurd calitatea inaltd a produsului finit, promoveazi metodele si tehnicile de servire a
consumatorilor.

Specialistii in acest domeniu monitorizeaza exploatarea utilajelor si a echipamentelor din
cadrul sectorului de producere al unitdtii de alimentatie publicd, asigurdnd controlul tehnic al
utilizarii si intretinerii acestora.
Aditional valorificd competentele cheie de comunicare, de utilizare a tehnologiei informatiei si

comunicatiilor, contribuie la dezvoltarea performantelor profesionale personale si a echipei de

lucru.

Dezvoltarea si perfecfionarea domeniului de alimentatie publicd intr-o mare masurd este
influentat de cresterea cererii consumatorilor de produse alimentare de calitate superioard si
diversificatd. Studierea unitatii de curs F.03.0.011 Microbiologia, sanitatie si igiena in unititile de
alimentatie publici urmireste dobandirea rezultatelor Invafarii si formdrii competentelor
profesionale, ce le vor permite valorificarea propriului poteniial, in perspectiva, pentru asigurarea si
respectarea calitdfii procesului de igiena §i profilaxie in cadrul proceselor tehnologice, asigura

prevenirea si combaterea toxiinfectiilor in unitagile de alimentatie publici.

Studierea acestei unitafi de curs va contribui la formarea si dezvoltarea competentelor
profesionale, ce corespund nivelului patru de calificare, prezentat in Cadrul National al Calificarilor
din RM pentru obtinerea calificarii si dezvoltarea unei cariere profesionale de succes si vor fi

necesare pentru studierea unitétilor de curs, componenta de specialitate si fundamentald dupa cum

urmeaza:

v 8.03.0.018 Preparate lichide si sosuri

S.05.0.019 Preparate si garnituri
S.06.0.021 Preparate de bazi de peste si came
F.07.0.015 Standardizarea, metrologia si certificarea marfurilor.

AN NEAN

III. Competentele profesionale si rezultatele invatirii

Prezentul Curriculum modular se axeaza pe realizarea obiectivelor majore ale invatimantului

profesional tehnic postsecundar si are drept scop asigurarea cunostintelor, dobandirea rezulstatelor



invatarii si formarii competentelor profesionale necesare pentru transferul pe piata muncii a

absolventilor institutiilor de invatamant profesional tehnic prin:

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

relevante in domeniul tehnologiei alimentatiei publice;

Competente specifice -reprezintd un sistem de cunostinte, deprinderi practice si atitudini
relevante microbiologiei, sanitariei i igienei unitafilor de alimentatie publicd, necesare pentru
realizarea atributiilor functionale/sarcinilor de lucru la nivelul asteptarilor angajatorului, fiind

aplicabile in diverse contexte de munca.

in cadrul modulului vor fi formate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale

specifice si rezultatele invatarii:
CP 2. Asigurarea calitatii proceselor fluxului de fabricatie pe toata durata de viatd a produsului

RI 2. Aplicd normativele, cerintele si recomandarile specifice asigurarii calitatii pe toatd durata

procesului tehnologic
CP 5. Respectarea cerintelor tehnice privind igiena si siguranta alimentelor (HACCP)

Ri 5. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica cerintele sistemului de
management al calitétii privind regulile generale de siguranta a alimentelor si prevenirea riscurilor

fizice, chimice si biologice la prepararea produselor.

CP 6. Asigurarea conditiilor de securitate si sanatate in muncd (SSM) in sectorul de producere

Rezultatul invatarii

R 6. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica normele ergonomice de securitate

sl igiend a muncii, respectand legislatia profesionala la locul de munci.

IV. Administrarea unititii de curs

Numairul de ore
Forma Numiirul
Contact direct de
Semestrul Studiu I de
Total ore individual svagal credite
Teorie Practicid £
I1I 90 20 10 60 Examen 3




V. Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de inviitare

Numarul de ore
Fr: Unititi de invitare Total Contact direct Studiu
OLE Teorie Practica individual

1. |Microbiologia si cercetirile 6 2 4
microbiologice

2. |Microflora microbiana 8 2 2 8

3. |Morfologia, fiziologia si fazele 18 2 4 8
de dezvoltare a
microorganismelor

4.  |Influenta factorilor fizici si 6 2 4
chimici asupra
microorganismelor

5. | Toxiinfectii alimentare 16 2 2 12

6. |Sanitatia si igiena spatiilor de 12 2 2 8
productie

7. |Procesele fermentative 6 2 4

8. |Microbiologia speciala 18 6 12
Total 90 20 10 60

V1. Unitatile de invitare

Unititi de
competenta

Unititi de continut

Activititi de inviitare recomandate

1. Microbiologia si cercetdrile microbiologice.

UC.1 Stabilirea
clasificarii si
obiectului de studiu al
microbiologiei

1.1 Notiuni generale de
microbiologie. Microbiologia ca
stiinta

1.2 Principalele ramuri
subordonate microbiologiei

A1l Clasificarea obiectului de studiu al
microbiologiei

A2 Identificarea principalelor ramuri
subordonate microbiologiei

2.Microflora microbiand.

UC.2 Descrierea
microflorei
componentelor
mediului ambiant, a
surselor de poluare si
degradare

2.1 Igiena aerului
2.2 Igiena solului

2.3 Igiena apei

Al Identificarea surselor de poluare a aerului
A2 Distingerea cauzelor de
poluare si degradare a solului

A3 Selectarea metodelor de ameliorare a
calitatii apelor epurare, tratare

3. Mo:fologia, Siziologia §i fazele de dezvoltare a microorganismelor.

UC.3 Stabilirea

3.1 Clasificarea

Al. Identificarea principalelor grupe de




particularitatilor
morfologice si
fiziologice ale
microorganismelor

microorganismelor

3.2 Morfologia principalelor
grupe de microorganisme:
bacterii, drojdii, mucegaiuri si
virusuri.

3.3 Fazele de dezvoltare a
microorganismelor

microorganisme

A2. Caracterizarea bacteriilor, drojdiilor,
mucegaiurilor si virusurilor conform
algoritmului: structura celulard, forma,
dimensiune

A3. Prezentarea schematicd a fazelor de
dezvoltare a microorganismelor

4. Influenta factorilor fizici si chimici asupra microorganismelor.

UC4. Identificarea
factorilor externi
asupra dezvoltarii
microorganismelor

4.1. Influenta factorilor fizici
asupra dezvoltarii
microorganismelor:
temperatura, umiditatea,
presiunea osmotica, radiatiile,
razele ultraviolete, ultrasunetul

4.2. Influenta factorilor chimici
asupra dezvoltarii
microorganismelor: valorile de
pH., substante chimic active

Al. Prezintarea schematica a factorii fizici cu
actiune de prevenire/combatere a infectiilor
microbiene.

A2. Descrierea influientei factorilor chimici
asupra dezvoltarii microorganismelor

5. Toxiinfectii alimentare

UCS. Aplicarea unor
modalitati de
profilaxie a
toxiinfectiilor
alimentare.

5.1. Microorganismele patogene
si evolutia procesului de
infectare a produselor
alimentare.

5.2 Infectiile intestinale acute:
dizinteria, febra tifoida, holera

5.3 Zoonozele: bruceloza,
antraxul, tuberculoza, febra Q
febra aftoasa

5.4 Intoxicatiile alimentare
Salmonella, Staphylococcus
aurcus, Clostridium botulinum,
Proteus, Streptococcus

5.5 Toxiinfectii alimentare de
provenientd nebacteriani

Al. Descrierea mecanismului de infectare
microbiand a organismelor

A2. Realizeazarea unor postere, referate,
proiecte despre infectiile intestinale acute

A3. Descrierea simptomelor bolilor provocate
de bacteriile patogene din clasa zoonozelor

A4. Stabilirea masurilor de profilaxie si
combatere a toxiinfectilor alimentare

AS5. Realizarea Hartii conceptuale privind
toxiinfectiile alimentard de provenienti
nebacteriand: otravire cu peste, ciuperci,
plante, moluste

6. Sanitatia si igiena spatiilor de productie.

UC6. Respectarea

cerintelor normativ
juridice si sanitaro-
igienice referitor la

produsele alimentare.

6.1 Setul de reglementéri
privind igiend i siguranta
alimentelor: HG 1209 din 08
noiembrie, 2007 Cu privire la
prestarea serviciilor de
alimentatie publicd, Legea 296
din 21.12.2017  Privind

Al. Identificd  principalele cerinte tehnice

privind igiena si siguranta alimentelor
conform cadrului legislativ normativ
reglatoriu

Identificd principalele cerinte
aspect microbiologic.

igienice in




cerintele generale de igiend a
produselor alimentare; legia
306 din 30.11.2018 Privind
siguranta alimentelor.

6.2 Dezinfectia, dezinsectia si
deratizarea.

6.3 Cerintele Standartului ISO
22000, privind sistemul de
management al sigurantei
alimentare (HACCP)
personalului s

6.4 Igiena .

controlul medical obligatoriu in
UAP

A2. Determinarea rolului proceselor de
dezinfectare In asigurarea calitdtii produselor
alimentare

A.3 Respectarea cerintelor si recomandarilor
specifice asigurarii calitatii pe toatd durata
procesului tehnologic a fluxului de fabricatie
a produselor alimentare (HACCP- Hazard
Analysis and Critical Control Point sau
Analiza riscurilor si Punctele Critice de
Control)

A4. Prezentarea principiillor de bazd ale
igienei personale in industria alimentara

7. Procesele fermentative

UC7. Utilizarea
proceselor
microbiologice
fermentative in
industria alimentar3.

7.1 Fermentatia si rolul
enzimelor microbiene in
procesul de fermentatie.

7.2 Clasificarea enzimelor si
conditiile activitatii enzimatice

7.3 Fermentatii anaerobe in

industria alimentara:
fermentatia alcoolicd, lactici,
malolactica, propionica,
butirica.

7.4 Fermentatii aerobe 1n
industria alimentara:
fermentatia acetica, citrica

Al . Descrierea rolului fermentatiei in natura
si in viata omului.

A2. Prezentarea in format tabelar a tipurilor
de fermentatii

A3. Prezentarea mecanizmului chimic al
fermentatiilor anaerobe

A4. Elaborarea ,,studiului de caz” cu referire
la procesele de fermentare.

AS. Reflectarea proceselor de fermentatie
aierobe in conservarea alimentelor

8. Microbiologia speciald.

UC8. Identificarea
particularitatilor
microbiologiei in
tehnologia alimentara

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

8.2 Transformarile si
caracteristica simptomelor de
alterare microbiand a carnii,
pestelui, oudlelor, produselor
lactate, legumelor, fructelor,
cerealelor si bauturilor.

Al. Descrierea microflorei produselor
alimentare

A2. Caracterizarea transformarilor provocate
de microorganisme si modalitétile de
profilaxie a alterarii produselor alimentare.




VII. Studiu individual ghidat de profesor

Descrierea studiului individual ghidat de profesor va include materiile propuse pentru studiul

individual, produsele ce urmeazi a fi elaborate de citre elevi, modalititile de evaluare si termenii de

realizare (in ore), precum si rezultatele invitarii care trebuie atinse de citre elev. Descrierea

studiului individual va fi redata in forma de tabel, dupa cum urmeazi:

Materii pentru studiul individual Produse de Modalitdfi de | Numir
elaborat evaluare de ore

Rii Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii aplica normativele
1. Setul de reglementéri privind igiena si siguranta Selectarea Prezentarea 2
alimentelor: HG 1209 din 08 noiembrie, 2007 Cu cerintelor din | anexelor
privire la prestarea serviciilor de alimentafie publicd; | legi documentare
Legea 296 din 21.12.2017 Privind cerintele generale Discurs
de igiend a produselor alimentare;Legia 306 din
30.11.2018 Privind siguranta alimentelor.
2. Rolul microorganismelor prin prisma cerinfelor Selectarea Prezentare 2
sanitaro-igienice cerintelor Tabelului

Rfs_ Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate identifica impactul activitatilor de productie

asupra mediului si inlaturd neconformitatile.

3. Rolul microorganismelor in procesul de remediere a |Prezentare Prezentarea 4
apei, solulurilor si aierului. grafica graficului
4. Misurile de prevenire/minimizare/ eliminare a Poster in grup | Demonstrarea 4
deseurilor Studiul de caz | posterului
de grup
5.Caracteristica comparativa a celulei vegetale/ animale | Prezentare PPT |Discursul PPT 2
6. Procesele fiziologice ale microorganismelor Referat Comunicare 2
7. Respiratia, fermentatia si cerintele Harta Prezentarea Hartii 4
microorganismelor pentru asigurarea proceselor conceptuali conceptual
fiziologice e
RI 2 Absolventul/candidatul Ia atribuirea calificarii aplrc& cerintele si recomandérile specifice
asigurdrii calitatii pe toatd durata procesului tehnologic
8. Tipurile de microorganisme in functie de Comunicarea  |Prezentarea 2
temperatura optima de dezvoltare Informatiei din
comunicare
9. Principalele metode de sterilizare. Referat Comunicare 2

Ris Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica cerintele sistemului de management
al calitafii privind regulile generale de sigurantd a alimentelor si prevenirea riscurilor fizice,

chimice si biologice la prepararea produselor.
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Materii pentru studiul individual Produse de Modalitdti de | Numdr
elaborat evaluare de ore
10. Rolul intoxicatiilor alimentare nebacteriene in Poster in grup | Demonstrarea 2
naturd si in viata omului. Studiul de caz | Posterului de grup
11. Micotoxicozele: ergotismul, fuzareotoxicozele, Proiecte in Prezentarea 2
aflotoxicoza Grup Proiectului
12. Boli produse de viermi paraziti si consecintele lui: |Studiul de caz | Prezentarea 2
tenioze, ascaridioza, trichineloza studiului
13. Cerintele tehnice privind igiena si siguranta Studiul de caz  |Prezentarea 6
alimentelor (HACCP) studiului

Rz Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate. sa aplice m‘is’uﬁiﬁ sanitare si a cerinfelor de
siguranta alimentara pentru consumul produselor si bauturilor in unitatile de alimentaie publica.

14. Asigurarea calitatii proceselor fluxului de fabricatie | Referat Comunicare 4
pe toata durata de viatd a produsului

15. Conceptul de calitate si ipostazele calitatii la Prezentare PPT |Derularea 4
receptionarea produselor alimentare prezentarii

Ri Absolventul/candidatul la atribuirea calificrii poate i descrie prinéibii_le fermentatiei alimentare
pentru obfinerea si conservarea produselor, respectand normele de siguranti si igiena.

16. Procesele fermentative. Microbiologia speciala Prezentare PPT |Derularea 4
prezentarii

17. Culturi Starter. Referat Comunicare 4

18. Bacteriile de putrifactie, tipuri, rispandirea in Proiect de grup |Prezentarea

produse alimentare proiectelor

19. Substantele chimice antiseptice si dezinfectante Machet Demonstrarea 4
machetului

Total ore 60

VIII. Lucririle practice recomandate

Lucrare practicé nr.l Tema: Constructia microscopului si regulile de utilizare

Lucrare practica nr.2 Tema: Aprecierea indicilor microbiologici a probelor de apa potabili.

Lucrare practicd nr.3 Tema: Studiul bacteriilor/ mucegaiului in produsele alimentare.

Lucrare practica nr.4 Tema: Studiul toxiinfectiilor alimentare..

Lucrare practicd nr.5Tema: Descrierea simptomelor bolilor provocate de bacteriile patogene
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IX. Sugestii metodologice

1. Curriculumul disciplinar F.03.0.011 Microbiologia, sanitatie si igiena in unitdtile de
alimentatie publicd orienteaza proiectarea activitdtii educationale, organizarea si desfasurarea
procesului de predare a cunostintelor si formarea abilitatilor practice si atitudinilor in 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 invatare, a formelor de organizare si Tmbinarii armonioase a acestora oportune situatiilor de

invétare.

2. Orientarea spre finalitdti de invdtare orienteaza procesul de instruire citre un sir de
rezultate scontate, ce reflecta ceea ce se asteapta de la un formabil sd cunoasca, sa infeleaga si sa fie

capabil sd execute la finalizarea programului de pregatire profesionala.

3. Integrarea teoriei cu practica presupunc ca tot ccca cc sc insuseste in procesul didactic
urmeazd sd se valorifice in cadrul activitatilor practice (in laboratoare sau sala de curs), asigurdnd

dobandirea competentelor profesionale generale si specifice specialititii.

4. Centrarea pe cerintele piefei muncii prin racordarea ofertei institutiei de invatdmant atat la
necesitdtile si asteptérile angajatorilor, cét si la specificul noilor tehnologii informationale. Acest
fapt contribuie la integrarea eficienta a absolventilor in cAmpul muncii si la cresterea numarului de

tehnicieni calificati in domeniul tehnologiei alimentatiei publice si a noilor tehnologii

informationale.

5. Centrarea pe elev, se refera la adoptarea unui demers de invétare activa prin realizarea unor
activitafi individuale sau in grup, in care elevul actioneaza independent, solutioneaza probleme, ia

decizii mai putin influentate si isi asuma responsabilitate pentru propriile actiuni.

6. Perspectiva integrdrii profesionale presupune utilizarea in calitate de metode de instruire a
studiilor de caz, proiectelor, situatiilor de problema si, in special, indeplinirea unor lucriri practice.
Accentul se va pune pe stimulare gandirii critice, pe dinamizarea procesului de invétare, pe
formarea de competente profesionale specifice, ce vor asigura absolventilor sanse sporite de

angajare In campul muncii $i oportunitati de realizare profesionala.

Tehnician/ tehniciana alimentatia publicd estimeaza ciile si procesele in care se manifestd un
risc potential de sénatate si securitate in muncd, de poluare a mediului, contribuie la implimentarea
de noi retete si la elaborarea noilor tehnici de procesare a materiilor prime si a semipreparatelor,

care asigurd calitatea Inaltd a produsului finit, promoveazd metodele si tehnicile de servire a

consumatorilor.
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Procesul de invéd{dmant axat pe formarea de competente la elevi evidentiaza anumite tendinte

de perfectionare a metodologiei didactice, precum:

- orientarea prioritatilor metodologice in vederea realizirii obiectivelor de naturd formativi, prin

utilizarea confinuturilor, a experientelor de invitare, a capacitatilor si abilitatilor elevilor;

- axarea in cadrul activitdfilor de instruire pe elev, pe diferentiere si individualizare/ pe

personalizarea elevului;

- combinarea metodelor de invafare, a procedeelor de aplicare a metodelor, integrarea metodica a
mijloacelor de invatdmant (inclusiv a mijloacelor tehnice de invatimant TIC), alternarea metodelor

interactive in procesul de predare - invitare;
- transformarea treptatd a metodologiei instruirii dirijate intr-o metodologie a autoinstruirii

In acest context, se vor aplica metode care asigurd o educatie dinamici, formativi, motivanta,

reflexiva, continud, printre care :
Metode de comunicare orald care sunt subdivizate in;
a) metode expozitive: descrierea, explicafia, instruirea prin inregistréri video s.a.;

b) metode interactive: conversatie euristicd, dezbaterile, dezbaterea Phillips 6/6, asaltul de idei,

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

Metode de comunicare scrisd (invdtare prin lecturd): lecturd, analiza de text, informarea,

documentarea s.a.;

Metode de explorare a realitdtii (metode de invatare prin cercetare): experimentul didactic, studiul

de caz, investigatia, s.a.;
Metode de invatare prin acfiuni practice: exercitiul, proiectul, lucririle practice, simularea, s.a.;

Metode de rafionalizare a invdydrii si preddrii: activitate individuala cu ajutorul fiselor, instruire

programatd, instruire bazata pe TIC s.a.

Pentru formarea unei competente este necesard aplicarea mai multor metode, procedee, actiuni si
operafii, care se structureaza, in functie de o serie de factori, intr-un grup de activititi. Procesul
didactic se va baza pe activitatile de invétare-predare cu un caracter activ, interactiv si centrat pe
elev, cu pondere sporitd a activitailor de invatare si nu a celor de predare, pe activitatile practice si

pe cele teoretice, pe activitatile care asigurd formarea si dezvoltarea abilitatilor sociale.

Astfel, aplicarea acestor metode in situatii de invatare contribuie la formarea la elevi a unor valori si

atitudini personale, care determind comportamentul intr-un context social concret.
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X. Sugestii de evaluare

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

Evaluarea va viza eficacitatea cunostintelor prin prisma raportului obiectivelor proiectate si

rezultatele obfinute de cétre elevi in activitatea de invatare, vor putea coordona prepararea,
montarea §1 ornarea preparatelor culinare existente in meniu si a celor noi, respecta normativele,
cerintele si recomandarile specifice asigurdrii calitdtii pe toatd durata procesului tehnologic, cu
respectarea normelor de igiend si SSM.
Sugestii de evaluare a competentelor profesionale. Intr-o piatd concurentiald a muncii, institutia
de invatamant are obligafia sa-1 ajute pe fiecare dintre elevii sdi sa-si formeze o imagine corecti
despre sine si sa-si stabileasca scopuri in viatd (in carierd, indeosebi) in raport cu posibilitatile lui
reale.

in aceste conditii, evaluarea se face pe parcursul activitdtilor de predare/invatare pentru a
cunoaste care este stadiul formarii profesionale si la ce nivel se situeazi ea, in raport cu obiectivele
proiectate §i cu asteptdrile. Axarea procesului de invatare/predare/evaluare pe competente
presupune efectuarea evaludrii pe parcursul intregului proces de instruire structuratd in trei tipuri de
evaludri: initiala, formativa si sumativa.

Evaluarea inifiald va fi realizata la inceputul unui program de instruire (an scolar, semestru,
unitate de invétare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii avind posibilitatea si-si
argumenteze raspunsul. Evaluarea initiala destinata identificarii capacitatilor de invatare ale elevilor,
nivelului de pregatire al acestora, motivatia pentru invatare, nivelul la care s-au format deprinderile
de muncd intelectuala si gradul de dezvoltare al acestora in microbiologie, sanitatie si igiena in
unitdfile de alimentatie publicd, vocabularul format, disponibilitdtile de comunicare si relationare
etc.

Evaluare formativd va fi realizatd pe tot parcursul semestrului, asigurdnd o periodicitate
eficientd procesului de formare profesionald, destinatd identificarii punctelor tari si slabe ale
instruirii, determindnd o analiza suficient de obiectivi a mecanismelor si cauzelor esecului sau
succesului scolar, prin intermediul testelor, studiului de caz, referatelor, lucrarilor practice si
realizérii de proiecte din domeniul alimentatiei publice.

Evaluarea sumativd sau finala va fi realizata la sférsitul perioadei de instruire (semestru, an
academic). Principalul scop al oricédrei evaludri sumative este evidentierea efectelor, eficientei,
rezultatelor globale ale invatarii. Acest tip de evaluare evidenfiazd nivelul si calitatea pregitirii

elevilor prin raportare la finalitdtile stabilite pentru formarea profesionald. Pentru a eficientiza
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procesele de evaluare, inainte de a demara evaludrile propriu-zise, se va aduce la cunostinta elevilor
tematica lucrdrilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a
fiecdrei evaluari.

Forma de evaluare finald conform planului de invitimént la unitatea de curs F.03.0.011

Microbiologia, sanitatie gi igiena in unitdtile de alimentatie publica este examen.

15



XI. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invatarii

Resursele necesare pentru atingerea rezultatelor invétdrii vor include cerintele de
amenajare/dotare a salilor de curs, dupa caz, cerintele fata de laboratoarele si atelierele de instruire
practica sau alte medii recomandate pentru realizarea activitatilor practice. Se vor indica in mod
explicit cerintele cantitative si calitative fatd de materialele, echipamentele si utilajele-suport

necesare pentru realizarea procesului de formare si dezvoltare a rezultatelor invatérii, conform

urmétorului model:

Standardul de dotare a atelierelor
Descrierea narativd a resurselor necesare realizdrii rezultatelor invatérii si a conditiilor

specifice de utilizare/intretinere a acestora conform documentelor in vigoare.

Suprafata totald a salii de curs — 60m?

Suprafata pentru un elev -1m?

Numarul locurilor de lucru — poate varia intre 25-30

Anexa 4 Echipament pentru asigurarea securitatii in cadrul activitatilor desfasurate in sala de
curs (dotarea este realizatd de catre institutia de invatamént in corespundere cu normele de

securitate prevazute de legislatia in vigoare)

Standard 4. Dotarea miniméd a cabinetelor cu echipament de laborator pentru realizarea

experimentelor specifice disciplinelor scolare.

Normative de dotare minima de uz general

Nr | Denumirea mijloacelor de asigurare a conditiilor de | U.m. Cantitate | Cantitate
. crt | instruire (parametri tehnici max., conf. St. UE.) aperelev | a per
atelier
Standard 1. Dotarea cabinetelor cu mobilier scolar.
1 Masd individuald si 2 scaune pentru elev Set 1 15/30
2 Masa de laborator a profesorului, previzutda cu | Set 1 1
instalatie de apa si curent electric, scaun pentru
profesor.
3 Dulap pentru depozitarea substantelor si a preparatelor | Buc. 1 1
4 Suport pentru planse Buc. 1 1 N
5 Tabla Buc. 1 1

Standard 2. Dotarea cabinetelor scolare cu echipamente TIC (specificatiile tehnice, conform

Standardelor minime de dotare a scolilor primare, gimnaziilor si liceelor cu mijloace TIC
(aprobate de citre MECC).

6 Computer cu soft licentiat, conectat la Reteaua | Buc. 1 1
INTERNET
7 Videoproiector, suport tavan Ecran pentru proiectie Buc. 1 1
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8 Dispozitiv. multifunctional (imprimantd, scanner, | Buc. 1 1
copiator)

9 Camera web Buc. 1 1

10 Programe/softuri pentru predarea-invitarea —evaluarea | Buc. 1 1
microbiologiei

11 Gadgeturi folosite in scopuri educationale Buc. 1

Standard 3. Dotarea minimd a cabinetelor cu materiale didactice ilustrative specifice disciplinelor
scolare.

Naturalizari
12 Drojdie de bere = 1
13 Mucegai verde (Penicillium) - 1
14 Mucegaiul negru (Aspergillus niger) - 1
15 Mucegai verde - 1
16 Spirulina - 1

Standard 4. Dotarea minimd a cabinetelor cu echipament de laborator pentru realizarea
experimentelor specifice disciplinelor scolare.

Nr. | Echipament de protectie
crt

1 Stingator portabil cu dioxid de carbon 1 2

2 | Trusa de prim ajutor medical 1 1

Continutul minim:

Nr. Denumirea medicamentelor si consumabilelor Cantitatea
d/o

[. Medicamente (denumirea comund internationala)

| Amoniac, solutie 10%. 10 ml 1 flacon

2 lod. solutie cutanati 1 flacon

1I. Consumabile

3 Bandaj elastic pentru fixare 2 bucati
4 Pansament pentru arsuri 4 buciti
S Emplastru bactericid 3 buciti
6 Emplastru simplu 1 bucata
7 Fasd de tifon, 7 x 14 cm 3 buciti
8 Foarfece 1 bucati
9 Vata hidrofila 100 gr
| 10 Garou de cauciuc pentru hemostaza 1 bucata
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11 Pensetd pentru indepartarea agchiilor 1 bucata

12 Bandi adezivad 2.5 cm 1 rulou

13 Manusi medicinale de unica folosinta 5 perechi

14 Ghid privind acordarea primului ajutor medical | 1 bucata

in laboratorul scolar de chimie (editie curentd)

15 Lista cu numere de telefon de urgenta 1
Echipament individual de protectie pentru profesor 2
Halat de protectie tip laborator, unisex, croi cu méneca lunga, 1 buzunar la
talie, inchidere in fata cu nasturi
Echipament individual de protectie pentru elevi. Halat de protectie tip laborator, 30
unisex, croi cu maneca lunga, 1 buzunar la piept, 2 buzunare laterale
Minusi de protectie pentru elevi, professor. Manusi din latex, de unici 2
folosintd, ambidextre, cu pudra pentru protectia pielii.
Ochelari de protectie cu vedere larga pentru elevi, profesor, laborant 32
Paturd antifoc 1
Aparaturd, trusd pentru elevi
Trusd de disectie si microscopie, cu fermuar pentru transportare, in | Set 15
componenta céreia trebuie sa fie cel putin: 1-2 sonde, 1-2 bisturiuri cu
maner, cel putin o foarfecd, varf drept, cel putin foarfecd cu varf
incovoiat, 1- 2 pensete, 1- 4 ace de preparare previzute cu méaner
protector in capit.
Spirtiere Buc. 4
Spirometru (aparat pentru masurarea volumului aerului expirat) Buc. 1

Aparaturd pentru profesor

Hartie de filtru. Cutia contine minimum 100 de rondele cu diametrul de | Set 1
55 mm-75mm
Microscop monocular scolar. Marire totala: (40x ~ 500x) Buc. 1
Accesorii pentru microscop (Lame din stica, termorezistentd, Lamele | Set 1
pentru acoperirea preparatelor)
Modul de sticlarie
Cutii Petri (Cutie din sticla, ce nu distorsioneaza imaginea) Buc. 15
Material: sticld borosilicatd, Diametru: 90-120 mm, Capac: 98-130
mm;
Inaltime: 18- 22 mm)
Mojar cu pistil (Mojar portelan smaltuit, diametru interior 80-160 mm, | Buc. 1
volum 80 -650 ml cu pistil corespunzitor marimii mojarului)
Pahar Berzelius (Pahar Berzelius sticla borosilicate, gradat, cu cioc, | Buc. 5
200-250 ml)
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10 | Pahar Erlenmeyer (Pahar Erlenmeyer sticla borosilicat, gat inguts 200- | Buc. 1 5
250 mm)

11 | Eprubete din sticla termorezistenta. Diametru 12-16mm. Buc. - 40

| Inaltimea: 100 mm-150 mm

12 | Perie pentru spalat eprubete (Perie cu maner. Dimensiune:18 x 8 x 2 | Buc. - 5
cm/ 40 x 12,5x 1 cm)

13 Pélnie simpd, din material termorezistent; Diametrul 40-90 mm; | Buc. - 5
Indltimea 80-100 mm

14 | Tava de disectie (Material inox dur) Buc. - 5
Dimensiuni 30*¥20*3 cm — 31.5 * 22 * 4cm

15 | Stativ pentru eprubete (Material: plastic rezistent; pentru 5-6 eprubete; | Buc. - 5
orificii cu diametrul 13-18 mm)

16 | Trepied cu sita (Material din inox, iar sita are insertie ceramic) Buc. - 1

Specificul demersului educational. Pornind de la dezvoltarea acceleratd a tehnologiilor

informatiei si comunicatiilor, Curriculumul este invariabil fata 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 invafamant in baza solicitrilor potentialilor angajatori.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Vor fi indicate doar resursele didactice ce sunt puse la dispozitia elevilor de catre institutia de

invdtamant sau care pot fi accesate de citre elevi.

Nr. crt.

Denumirea resursei

Locul unde poate fi consultati/

accesata resursa

1.

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

Biblioteca institutionala

o

Bélanutd M., Rubtova S. Microbiologia, sanitaria
s1 igiena alimentari. Editura ,Ruxanda”,
Chisinau, 1998...

Biblioteca institutionala

Calmis V., Sanitaria si igiena mérfurilor: Note de
curs. Editura ASEM, 2008

Biblioteca institutionala

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

Biblioteca institutionala

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

Biblioteca institutionala

Milcu V., Moiciu M., Microbiologia resurselor
naturale, Class a X-a, Editura ,,OSCAR PRINT”,
Bucuresti 2005, ISBN 973-8338-13-1

Biblioteca institutionala
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httDs://www .leeis.md/cautare

Internet

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

Internet
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