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I Preliminarii

Unitatea de curs F.03.0.013 Sanitdria si igiena unitatilor agroalimentare face parte din
componenta disciplinelor fundamentale la specialitatea 72110 Siguranta produselor agroalimentare,
si se studiaza n semestrul III. Continutul cursului, prevazut cu 60 ore in total, este repartizat in 30 ore
contact direct (20 ore teorie, 10 ore lectii practice) si 30 ore studiu individual ghidat de profesor si
prevede studierea normelor de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea,
transportul si desfacerea alimentelor; cerintele de igiend in ceea ce priveste amplasarea, constructia,
dotarea cu utilaje si functionarea acestor unitati; masuri de igienizare In vederea asigurarii calitatii si
sigurantei produselor alimentare si a sistemelor tehnice implicate in realizarea acestora.

Scopul studierii unitatii de curs Sanitdria si igiena unitdtilor agroalimentare este formarea
competentelor specifice de efectuare a unei supravegeri sanitare la unitdtile agroalimentare, in
dobandirea unor notiuni de microbiologie, inocuitate a produselor alimentare si igiena in unitatile cu
profil alimentar, necesare pentru formarea inginerului in asigurarea calitatii; cunoasterea unor norme
sanitare privid amplasarea Intreprinderilor alimentare, metodele si mijloacele de igienizare in
unitatile de profil alimentar (dezinfectia, dezinsectia si deratizarea) si reguli de igiena, care trebuie
respectate de catre lucratorii intreprinderii alimentare.

Unitatea de curs fiind printre primele discipline fundamentale studiate, va contribui la
formarea ansamblului de cunostinte, capacitati si atitudini necesare la studierea componentelor de
specialitate Microbiologia generala si alimentard, Controlul tehno-chimic al produselor alimentare,
Inspectie si control fitosanitar si sanitar veterinar, etc.

Cunostintele teoretice si deprinderile practice capatate pe parcursul studierii disciplinei se vor
aprofunda in cadrul practicilor de instruire, tehnologica si de diploma.

1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Studierea unitatii de curs Sanitdria si igiena unitatilor agroalimentare urmareste dezvoltarea
la elevi a competentelor profesionale, ce le vor permite valorificarea propriului potential, in
perspectiva, pentru asigurarea si respectarea calitatii procesului de igienizare in unitdtile
agroalimentare incepand cu receptia materiilor prime si auxiliare, a sectiilor de producere, a
depozitelor, precum si a procedeelor de bune practici de igiend bazate pe principiile sigurantei
alimentare, iar integrarea unitatii de curs cu practica de specialitate presupune pe langa insusirea in
procesul didactic a conceptelor, principiilor si valorificarea lor in cadrul activitatilor practice, si
asigurarea si dobandirea competentelor profesionale generale si specifice calificarii.

I11.  Competentele profesionale specifice disciplinei
CPS1. Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca.
CPS2. Organizarea procesului si locului de munca.
CPS3. Participarea la proiectarea spatiilor de productie in vederea asigurarii conditiilor de siguranta
si calitate ale acestor spatii.
CPS4. Verificarea conditiilor sanitare n procesul de valorificare a spatiilor de productie.
CPS5. Supravegherea si asigurarea controlului calitatii produselor pe intregul lant alimentar.
CPS6. Verificarea trasabilitatii produselor alimentare
CPS8. Monitorizarea desfasurarii procesului tehnologic in concordantd cu cerintele documentelor
normative si interne, si a standardelor de sdnatate, sigurantd, calitate si de reciclare a deseurilor
CPS9. Evaluarea si gestionarea riscurilor
CPS10. Inliturarea neconformititilor constatate



Competente specifice disciplinei:
CS1. Definirea cerintelor sanitare fata de unitdtile de alimentatie publicd si unitatile de procesare a

produselor de origine animala.

CS2. Examinarea procedurilor Sistemului de siguranta alimentard in conformitate cu standardele
nationale si internationale si a Sistemului de Management al Calitatii in ceea ce priveste proiectarea,

amenajarea si functionarea spatiilor de productie.

CS3. Alegerea metodelor si mijloacelor de igienizare in intreprinderile industriei alimentare.
CS4. Asigurarea corectitudinii indeplinirii operatiilor de igienizare in functie de profilul

intreprinderii.
IV.  Administrarea disciplinei
Numairul de ore
: Modalitatea de | Numaérul de
Semestrul Contact direct Studiu .
Total SO evaluare credite
Teorie Practici individual
3 60 20 10 30 examen 2
V. Unititile de invatare
Unitati de competenta Unitati de continut
1. Notiuni despre sanitaria si igiena unitatilor agroalimentare
CS1. Definirea cerintelor sanitare fata de unitdtile|1.1 Importanta masurilor de igiend pentru
de alimentatie publica si unitatile de procesare a mentinera sdnatatii publice.
produselor de origine animala 1.2 Obiectul ~si istoricul igienei. Siguranta

Identificarea factorilor ce influenteaza calitatea si
salubritatea produselor alimentare.

alimentara si igiena — Aspecte legislative.
1.3 Regulile de buna practica si igiend (GMP/GHP)

1.4 Factorii naturali de mediu - sursa de
contaminare cu poluanti a produselor
alimentare.

1.5Rolul microclimei in formarea calitatii si

asigurarea stabilitatii produselor alimentare.

2. Cerinte sanitaro-igienice fata de unitatile de alimentatie publica si de procesare a
produselor de origine animala si vegetala

Sistemului  de
conformitate

internationale §i

CS2. Examinarea procedurilor
siguranta  alimentara cu
standardele nationale si a
Sistemului de Management al Calitatii in ceea ce

n

priveste proiectarea, amenajarea si functionarea
spatiilor de productie.

2.1 Cerintele sanitaro-igienice fata de proiectarea si
amenajarea unitatilor de alimentatie publica si de
procesare a produselor de origine animala si
vegetala.

2.2 Conditiile igienice fatd de partile principale ale
unitatilor de procesare si pentru utilajul din
industria alimentara.

2.3 Conditiile igienice pentru unitatile alimentatiei
publice.

2.4 Igiena personald a lucratorilor din industria




alimentara.
2.5 Legislatia sanitar-igienicd si supravegerea

sanitara.

3. Metode si mijloace de igienizare in unitatile agroalimentare

CS3. Alegerea metodelor si mijloacelor de
igienizare in intreprinderile industriei alimentare

Prepararea solutiilor
acestora.

Alegerea masurilor corespunzitoare de dezinfectie,
dezinsectie si deratizare 1n unitatile agroalimentare.

de igienizare si evidenta

3.1 Masuri de igiena pentru prevenirea transmiterii
bolilor si mentinerea salubritdtii produselor
alimentare.

3.2 Filtrul sanitar-veterinar si dezinfectoarele.

3.3 Dezinfectia,
unitatile agroalimentare.

3.4 Metode si mijloace de igienizare in unitdtile

agroalimentare.

dezinsectia si deratizarea 1in

4. Particularititile igienizarii in functie de profilul intreprinderii

corectitudinii  indeplinirii

CS4
operatiilor de igienizare in functie de profilul

Asigurarea

intreprinderii

Examinarea Legislatiei UE transpusa in legislatia
nationald privind igiena si siguranta alimentelor,
referitoare la modul de transport, valorificare si
depozitare.

4.1 Consideratii generale.

4.2 Igienizarea in intreprinderile de
industrializare a carnii.

4.3 lgienizarea in intreprinderile de
industrializare a laptelui.

4.4 Igienizarea in intreprinderile de prelucrare a
pestelui.

4.5 Igienizarea mijloacelor de transport

4.6 Igienizarea depozitelor de cereale.

VI.  Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invatare
Numarul de ore
Nr. Unititi de invitare Contact direct Studiu
Total : o
Teorie Practica Individual
1. |Notiuni despre sanitaria si igiena 3 6
unitatilor agroalimentare 2
2. |Cerinte sanitaro-igienice fata de unitatile
. . D ’ 14 4 4
de alimentatie publica si de procesare a 6
produselor de origine animala si vegetala
3. |Metode si mijloace de igienizare in 22 4 2 16
unitatile agroalimentare
4. |Particularitatile igienizarii in functie de
N .. ’ 16 6 2 8
profilul intreprinderii
Total 60 20 10 30




VIIl. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual

Produse de
elaborat

Modalitati de
evaluare

Termene de
realizare

Cerinte igienico-sanitare fata de unitatile de alimentatie publica si de procesare a produselor de
origine animala si vegetala

Factorii de risc proprii mediului de munca. Investigatie Prezentarea Saptamana 2
investigatiei
Riscuri legate de sanatatea si securitatea la Studiu de caz Prezentarea Saptamana 3

locul de munca.

studiului de caz

Cerinte pentru vizitatorii ariilor de productie.

Prezentare

Prezentare

Saptamana 4

Metode si mijloace de igienizare in unititile agroalimentare

Ustensile si aparatura utilizatd pentru igienizare Prezentare Prezentarea Saptamana 5
Boli datorate consumului alimentelor Tabel completat Prezentarea Saptamana 6
contaminate tabelului
Cerinte igienico-sanitare care se aplica Prezentare Prezentare Saptamana 7
abatoarelor in care se sacrifica animalele
domestice
Igiena sacrificarii animalelor si pasarilor Investigatie Prezentarea Saptamana 8
investigatiel
Cerinte igienice la cultivarea, recoltarea, Prezentare Prezentare Saptamana 9
ambalarea, depozitarea si transportarea
fructelor si legumelor proaspete
Cerinte de igiend pentru mentinerea Investigatie Prezentarea Saptamana 10
echipamentele de recoltare a probelor investigatiei
Spalarea si dezinfectia ambalajelor Rezumat scris Prezentarea Saptamana 11
argumentata a
rezumatului
Masuri de prevenire a infestarii cu rozatoare Plan de idei Prezentarea Saptamana 12
planului
Pagube economice provocate de catre rozatoare Investigatie Prezentarea Saptamana 13
la unitatile agroalimentare investigatiei

Particularitatile igienizarii in functie de profilul intreprinderii

Tipuri de pericole asociate alimentelor si Tabel completat Prezentarea Saptamana 14
surselor alimentare tabelului

Vehicularea bolilor prin alimente si modul de Proiect Prezentarea Saptadmana 15
raspandire a bolilor argumentata




VIILI.

Lucrari practice recomandate

Nr. Unitati de invatare Denumirea lucrarii Nr.
practice/laborator ore
1. | Notiuni despre sanitiria si igiena | Determinarea microclimei in unitatile 2
unitatilor agroalimentare agroalimentare
2. | Cerinte sanitaro-igienice fati de unitatile | Studierea cerintelor sanitaro-igienice fata | 4
de alimentatie publica si de procesare a | de proiectarea si amenajarea
produselor de origine animala si vegetala | intreprinderilor alimentare
Studierea normelor sanitaro-igienice catre
partile principale ale incaperilor din
industria agroalimentara
3. | Metode si mijloace de igienizare in | Famializarea cu metodele si mijloacele de | 2
unitatile agroalimentare igienizare 1n unitatile agroalimentare
4. | Particularitatile igienizarii in functie de | Alcatuirea schemei de igienizare in 2
profilul intreprinderii functie de profilul intreprinderii
Total 10

IX. Sugestii metodologice

Procesul de predare — invatare — evaluare este centralizat pe formarea competentelor necesare
calificarii profesionale a absolventilor pentru integrarea pe piata muncii.

Metodele si formele de predare — invdtare - evaluare vor crea conditii de aplicabilitate a
continuturilor si a probelor de evaluare complexe pentru formarea abilitatilor necesare de implicare
imediata in activitatea de munca.

La organizarea studierii unitatii de curs se vor folosi cele mai efeciente tehnologii de predare
—Invatare - evaluare. Avand 1n vedere complexitatea curriculei se recomandd de utilizat forme si
metode active precum: instruirea problematizata, demonstrarea, modelarea, schematizarea.

Profesorul va alege si va aplica tehnologii, forme §i metode de organizare a activitatii elevilor
adecvate specialitatii, experientei de lucru, capacitatilor individuale ale elevilor pentru a asigura un
randament Tnalt la realizarea obiectivelor.

Metodele interactive asigurd o instruire dinamica, formativa, motivanta, reflexiva, continua.
Metodele recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor teoretice si
abilitatilor practice sunt: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea de laborator,
problematizarea, studiul de caz, proiectul etc.

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice
moderne care motiveaza elevii pentru invatare si formeaza competentele profesionale.

Pentru realizarea obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale se recomanda
utilizarea mijloacelor audiovizuale si anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, etc.

Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fise instructiv-
tehnologice, acte legislative si normative, etc.




X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

In procesul de evaluare continud in cadrul lectiilor de Sanitirie si igiena unitdtilor
agroalimentare se vor folosi atat metode traditionale de evaluare: chestionare orala si scrise, cat si
metode interactive: teste de evaluare, lucrari de laborator, portofoliu, etc. Aceste metode vor fi
utilizate in vederea evaluarii capacitatii elevilor de a aplica anumite cunostinte teoretice, precum si a
gradului de stapanire a priceperilor si deprinderilor de ordin practic.

Studiul individual ghidat de profesor va fi evaluat in baza produselor elaborate, care vor fi
prezentate in portofoliul elevului.

Evaluarea formativa se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode, forme
si tehnici: comunicari orale, antrenarea elevilor in completari, evaluarea raspunsurilor, testare,
evaluarea abilitatilor la lectiile practice/laborator, investigatia, autoevaluarea. Vor fi evaluate
produsele elaborate (eseu, schita, tabel completat, proiect de grup etc.) conform unor criterii clar
stabile.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele studierii unitatii de curs si determind in ce masura
fiecare competentd a fost formatd. Metodele de evaluare utilizate trebuie sa fie aplicate in corelare cu
criteriile de performanta si competentele individuale ale elevilor, tinand cont de rezultatele evaluarii
formative.

XI.  Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul unitatii de curs Sanitarie si
igiena unitatilor agroalimentare este necesar sa se creeze un mediu educational adecvat, calitativ si
productiv, centrat pe elev, care se va baza pe urmatoarele principii de organizare a formarii: crearea
unui mediu de invatare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea competentelor
proiectate, insusirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilitati personale si profesionale - sala
de clasa, laborator. Activitatile de invatare vor fi realizate in sala de studiu.

Materiale didactice si tehnice utilizate: suport de curs/informational, notebook, filme
documentare, videoproiector.

Echipamentul si ustensilele de laborator: baie de apd, microscop, etuva, balantd analitica,
reactivi chimici, vesela de laborator, aparate pentru determinarea microclimei.

XI1l. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi

Nr. Denumirea resursei consultati/accesata
resursa
1. |CALMAS, Valentina. Sanitdria si igiena mdrfurilor. Chisinau: Ed. Sala de lectura
ASEM, 2017
2. |Standardul international EN ISO 22000- ,,Sisteme de management al Internet

sigurantei alimentelor”
http://www.ecofinconsult.md/ro/consulting/iso-22000
http://simcert.md/uploads/doc/Ghid tranz 22000 2018.pdf



http://www.ecofinconsult.md/ro/consulting/iso-22000
http://simcert.md/uploads/doc/Ghid_tranz_22000_2018.pdf

HG nr. 435/2010- Hotarare privind aprobarea Regulilor specifice de Internet
igiend a produselor alimentare de origine animala
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110066&lang=ro

Manualul privind efectuarea controlului oficial al unitatilor din Internet
domeniul alimentar
http://www.ansa.gov.md/uploads/files/Controlul%20calitatii/manual

https://www.google.com/search?a=norme+de+igiena+in+industria+ali Internet
mentara&og=norme+de+igiena+&ags=ch



https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110066&lang=ro
http://www.ansa.gov.md/uploads/files/Controlul%20calității/manual
https://www.google.com/search?q=norme+de+igiena+in+industria+alimentara&oq=norme+de+igiena+&aqs=ch
https://www.google.com/search?q=norme+de+igiena+in+industria+alimentara&oq=norme+de+igiena+&aqs=ch

