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I. Preliminarii 

Unitatea de curs F.03.O.013 Sanităria și igiena unităților agroalimentare face parte din 

componenta disciplinelor fundamentale la specialitatea 72110 Siguranța produselor agroalimentare, 

și se studiază în semestrul III. Conţinutul cursului, prevăzut cu 60 ore în total, este repartizat în 30 ore 

contact direct (20 ore teorie, 10 ore lecţii practice) şi 30 ore studiu individual ghidat de profesor  şi  

prevede studierea normelor de igienă privind producția, prelucrarea, depozitarea, păstrarea, 

transportul și desfacerea alimentelor; cerințele de igienă în ceea ce privește amplasarea, construcția, 

dotarea cu utilaje și funcționarea acestor unități; măsuri de igienizare în vederea asigurării calității și 

siguranței produselor alimentare și a sistemelor tehnice implicate în realizarea acestora. 

Scopul studierii unității de curs Sanităria și igiena unităților agroalimentare este formarea 

competențelor specifice de efectuare a unei supravegeri sanitare la unitățile agroalimentare,  în 

dobândirea unor noţiuni de microbiologie, inocuitate a produselor alimentare şi igiena în unităţile cu 

profil alimentar, necesare pentru formarea inginerului în asigurarea calității; cunoaşterea unor norme 

sanitare privid amplasarea întreprinderilor alimentare, metodele și mijloacele de igienizare în 

unităţile de profil alimentar (dezinfecţia, dezinsecţia şi deratizarea) şi reguli de igienă, care trebuie 

respectate de către lucrătorii întreprinderii alimentare.  

Unitatea de curs fiind printre primele discipline fundamentale studiate, va contribui la 

formarea ansamblului de cunoștințe, capacități și atitudini necesare la studierea componentelor de 

specialitate Microbiologia generală și alimentară, Controlul tehno-chimic al produselor alimentare, 

Inspecție și control fitosanitar și sanitar veterinar, etc. 

Cunoștințele teoretice și deprinderile practice căpătate pe parcursul studierii disciplinei se vor 

aprofunda în cadrul practicilor de instruire, tehnologică și de diplomă. 

II. Motivația, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesională 

Studierea unității de curs Sanităria și igiena unităților agroalimentare urmărește dezvoltarea 

la elevi a competenţelor profesionale, ce le vor permite valorificarea propriului potențial, în 

perspectivă, pentru asigurarea și respectarea calității procesului de igienizare în unitățile 

agroalimentare începând cu recepția materiilor prime și auxiliare, a secțiilor de producere, a 

depozitelor, precum și a  procedeelor de bune practici de igienă bazate pe principiile siguranței 

alimentare, iar integrarea unității de curs cu practica de specialitate presupune pe lângă însușirea în 

procesul didactic a conceptelor, principiilor și valorificarea lor în cadrul activităților practice, și 

asigurarea și dobândirea competențelor profesionale generale și specifice calificării. 

 

III. Competențele profesionale specifice disciplinei 

CPS1. Aplicarea normelor de securitate și sănătate în muncă. 

CPS2. Organizarea  procesului și locului de muncă.  

CPS3. Participarea la proiectarea spațiilor de producție în vederea asigurării condițiilor de siguranță 

și calitate ale acestor spații. 

CPS4. Verificarea condițiilor sanitare în procesul de valorificare a spațiilor de producție. 

CPS5. Supravegherea și asigurarea controlului calității produselor pe întregul lanț alimentar.  

CPS6. Verificarea trasabilității produselor alimentare  

CPS8. Monitorizarea desfășurării procesului tehnologic în concordanță cu cerințele documentelor 

normative  și  interne, și a standardelor de sănătate, siguranță, calitate și de reciclare a deșeurilor 

CPS9. Evaluarea și gestionarea riscurilor  

CPS10. Înlăturarea neconformităților constatate   
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Competențe specifice disciplinei: 

CS1. Definirea cerințelor sanitare față de unitățile de alimentație publică și unitățile de procesare a 

produselor de origine animală. 

CS2. Examinarea procedurilor Sistemului de siguranță alimentară în conformitate cu standardele 

naționale și internaționale și a Sistemului de Management al Calității în ceea ce privește proiectarea, 

amenajarea și funcționarea spațiilor de producție. 

CS3.   Alegerea metodelor și mijloacelor de igienizare în întreprinderile industriei alimentare. 

CS4. Asigurarea corectitudinii îndeplinirii operațiilor de igienizare în funcție de profilul 

întreprinderii. 

 

IV. Administrarea disciplinei 

 

Semestrul 

Numărul de ore 

Modalitatea de 

evaluare 

Numărul de 

credite Total 
Contact direct Studiu 

individual Teorie Practică 

3 60 20 10 30 examen 2 

 

V. Unitățile de învățare 

Unități de competență Unități de conținut 

1.  Noțiuni despre sanităria și igiena unităților agroalimentare  

CS1. Definirea cerințelor sanitare față de unitățile 

de alimentație publică și unitățile de procesare a 

produselor de origine animală 

 

Identificarea factorilor ce influențează calitatea și 

salubritatea produselor alimentare. 

1.1 Importanța măsurilor de igienă pentru 

menținera sănătății publice. 

1.2 Obiectul și istoricul igienei. Siguranţa 

alimentară şi igiena  – Aspecte legislative. 

1.3 Regulile de bună practică și igienă (GMP/GHP) 

1.4 Factorii naturali de mediu - sursă de 

contaminare cu poluanți a produselor 

alimentare. 

1.5 Rolul microclimei în formarea calității și 

asigurarea stabilității produselor alimentare. 

2. Cerinţe sanitaro-igienice față de unitățile de alimentație publică și de procesare a 

produselor de origine animală și vegetală  

CS2. Examinarea procedurilor Sistemului de 

siguranță alimentară în conformitate cu 

standardele naționale și internaționale și a 

Sistemului de Management al Calității în ceea ce 

privește proiectarea, amenajarea și funcționarea 

spațiilor de producție. 

2.1 Cerințele sanitaro-igienice față de proiectarea și 

amenajarea unităților de alimentație publică și de 

procesare a produselor de origine animală și 

vegetală.  

2.2 Condițiile igienice față de părțile principale ale 

unităților de procesare și pentru utilajul din 

industria alimentară. 

2.3 Condițiile igienice pentru unitățile alimentației 

publice. 

2.4 Igiena personală a lucrătorilor din industria 
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alimentară.  

2.5 Legislația sanitar-igienică și supravegerea 

sanitară. 

3. Metode și mijloace de igienizare în unitățile agroalimentare 

CS3. Alegerea metodelor și mijloacelor de 

igienizare în întreprinderile industriei alimentare 

 

Prepararea soluțiilor  de igienizare și evidența 

acestora. 

Alegerea măsurilor corespunzătoare de dezinfecție, 

dezinsecție și deratizare în unitățile agroalimentare. 

3.1 Măsuri de igienă pentru prevenirea transmiterii 

bolilor și menținerea salubrității produselor 

alimentare. 

3.2 Filtrul sanitar-veterinar  și dezinfectoarele. 

3.3 Dezinfecția, dezinsecția și deratizarea în 

unitățile agroalimentare.  

3.4 Metode şi mijloace de igienizare în unitățile 

agroalimentare.  

4. Particularitățile igienizării în funcție de profilul întreprinderii 

CS.4 Asigurarea corectitudinii îndeplinirii 

operațiilor de igienizare în funcție de profilul 

întreprinderii 

Examinarea Legislaţiei UE transpusă în legislaţia 

naţională privind igiena şi siguranţa alimentelor, 

referitoare la modul de transport, valorificare  şi 

depozitare. 

4.1 Considerații generale.  

4.2  Igienizarea în întreprinderile de 

industrializare a cărnii.  

4.3  Igienizarea în întreprinderile de 

industrializare a laptelui. 

4.4  Igienizarea în întreprinderile de prelucrare a 

peștelui.  

4.5  Igienizarea mijloacelor de transport 

4.6  Igienizarea depozitelor de cereale. 

 

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unități de învățare 

Nr. Unități de învățare 

Numărul de ore 

Total 
Contact direct Studiu 

Individual Teorie Practică 

1. Noțiuni despre sanităria și igiena 

unităților agroalimentare 
8 6 

 

2 
- 

2. Cerinţe sanitaro-igienice față de unitățile 

de alimentație publică și de procesare a 

produselor de origine animală și vegetală 

14 

 

4 

 

4 

 
6 

3. Metode și mijloace de igienizare în 

unitățile agroalimentare 

22 

 

4 

 

2 

 
16 

4. Particularitățile igienizării în funcție de 

profilul întreprinderii 
16 6 2 8 

 Total 60 20 10 30 
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VII. Studiu individual ghidat de profesor 

 

Materii pentru studiul individual Produse de 

elaborat 

Modalități de 

evaluare 

Termene de 

realizare 

Cerinţe igienico-sanitare față de unitățile de alimentație publică și de procesare a produselor de 

origine animală și vegetală 

Factorii  de  risc  proprii  mediului  de  muncă. Investigație Prezentarea 

investigației 

Săptămâna 2 

Riscuri legate de sănătatea şi securitatea la 

locul de muncă. 

Studiu de caz Prezentarea 

studiului de caz 

Săptămâna 3 

Cerințe pentru vizitatorii ariilor de producție. Prezentare Prezentare  Săptămâna 4 

Metode și mijloace de igienizare în unitățile agroalimentare 

Ustensile și aparatură utilizată pentru igienizare Prezentare  Prezentarea  Săptămâna 5 

Boli datorate consumului alimentelor 

contaminate 

Tabel completat Prezentarea 

tabelului 

Săptămâna 6 

Cerinţe igienico-sanitare care se aplică 

abatoarelor în care se sacrifică animalele 

domestice 

Prezentare  Prezentare  Săptămâna 7 

Igiena sacrificării animalelor și păsărilor Investigație Prezentarea 

investigației 

Săptămâna 8 

Cerinţe igienice la cultivarea, recoltarea, 

ambalarea, depozitarea și transportarea 

fructelor și legumelor proaspete 

Prezentare  Prezentare  Săptămâna 9 

Cerinţe de igienă pentru menținerea 

echipamentele de recoltare a probelor 

Investigație Prezentarea 

investigației 

Săptămâna 10 

Spălarea și dezinfecția ambalajelor Rezumat scris Prezentarea 

argumentată a 

rezumatului 

Săptămâna 11 

Măsuri de prevenire a infestării cu rozătoare Plan de idei Prezentarea 

planului 

Săptămâna 12 

Pagube economice provocate de către rozătoare 

la unitățile agroalimentare 

Investigație Prezentarea 

investigației 

Săptămâna 13 

Particularitățile igienizării în funcție de profilul întreprinderii 

Tipuri de pericole asociate alimentelor și 

surselor alimentare 

Tabel completat Prezentarea 

tabelului 

Săptămâna 14 

Vehicularea bolilor prin alimente și modul de 

răspândire a bolilor 

Proiect 

 

Prezentarea 

argumentată  

Săptămâna 15 
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VIII. Lucrări practice recomandate 

Nr. Unități de învățare Denumirea lucrării 

practice/laborator 

Nr. 

ore 

1. Noțiuni despre sanităria și igiena 

unităților agroalimentare 

Determinarea microclimei în unitățile 

agroalimentare 

2 

2.  Cerinţe sanitaro-igienice față de unitățile 

de alimentație publică și de procesare a 

produselor de origine animală și vegetală 

 

 

Studierea cerințelor sanitaro-igienice  față 

de proiectarea și amenajarea 

întreprinderilor alimentare 

 

Studierea normelor sanitaro-igienice către 

părțile principale ale încăperilor din 

industria agroalimentară 

4 

3.  

 

 

Metode și mijloace de igienizare în 

unitățile agroalimentare 

Famializarea cu metodele și mijloacele de 

igienizare în unitățile agroalimentare  

 

2 

 

 

4. 

 

Particularitățile igienizării în funcție de 

profilul întreprinderii 

Alcătuirea schemei de igienizare în 

funcție de profilul întreprinderii 

 

2 

Total                                                                                                                                                   10 

 

 

IX.  Sugestii metodologice 

 

Procesul de predare – învăţare – evaluare este centralizat pe formarea competenţelor necesare 

calificării profesionale a absolvenţilor pentru integrarea pe piaţa muncii.  

Metodele și formele de predare – învățare - evaluare vor crea condiţii de aplicabilitate a 

conținuturilor şi a probelor de evaluare complexe pentru formarea abilităţilor necesare de implicare 

imediată în activitatea de muncă. 

La organizarea studierii unității de curs se vor folosi cele mai efeciente tehnologii de predare 

–învăţare - evaluare. Având în vedere complexitatea curriculei se recomandă de utilizat forme şi 

metode active precum: instruirea problematizată, demonstrarea, modelarea, schematizarea. 

Profesorul va alege şi va aplica tehnologii, forme şi metode de organizare a activităţii elevilor 

adecvate specialităţii, experienţei de lucru, capacităţilor individuale ale elevilor pentru a asigura un 

randament înalt la realizarea obiectivelor. 

Metodele interactive asigură o instruire dinamică, formativă, motivantă, reflexivă, continuă. 

Metodele recomandate în formarea profesională, care presupun îmbinarea cunoștințelor teoretice şi 

abilităților practice sunt: demonstrația, observația, exercițiul, algoritmizarea, lucrarea de laborator, 

problematizarea, studiul de caz,  proiectul etc.  

Pe lângă strategiile și metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice 

moderne care motivează elevii pentru învățare şi formează competențele profesionale.  

Pentru realizarea obiectivelor și dezvoltarea competențelor profesionale se recomandă 

utilizarea mijloacelor audiovizuale şi anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, etc. 

Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fişe instructiv-

tehnologice, acte legislative și normative,  etc. 
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X.  Sugestii de evaluare a competențelor profesionale 

În procesul de evaluare continuă în cadrul lecţiilor de Sanitărie și igiena unităților 

agroalimentare se vor folosi atât metode tradiţionale de evaluare: chestionare orală şi scrise, cât şi 

metode interactive: teste de evaluare, lucrări de laborator, portofoliu, etc. Aceste metode vor fi 

utilizate în vederea evaluării capacităţii elevilor de a aplica anumite cunoştinţe teoretice, precum şi a 

gradului de stăpânire a priceperilor şi deprinderilor de ordin practic. 

Studiul individual ghidat de profesor va fi evaluat în baza produselor elaborate, care vor fi 

prezentate în portofoliul elevului.  

Evaluarea formativă se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode, forme 

și tehnici: comunicări orale, antrenarea elevilor în completări, evaluarea răspunsurilor, testare, 

evaluarea abilităților la lecțiile practice/laborator, investigația, autoevaluarea. Vor fi evaluate 

produsele elaborate (eseu, schiță, tabel completat, proiect de grup etc.) conform unor criterii clar 

stabile. 

Evaluarea sumativă se realizează la finele studierii unității de curs și determină în ce măsură 

fiecare competență a fost formată. Metodele de evaluare utilizate trebuie să fie aplicate în corelare cu 

criteriile de performanță și competențele individuale ale elevilor, ținând cont de rezultatele evaluării 

formative. 

XI. Resursele necesare pentru desfășurarea procesului de studiu 

Pentru realizarea, formarea și dezvoltarea competențelor în cadrul unității de curs Sanitărie și 

igiena unităților agroalimentare este necesar să se creeze un mediu educaţional adecvat, calitativ şi 

productiv, centrat pe elev, care se va baza pe următoarele principii de organizare a formării: crearea 

unui mediu de învăţare autentic şi relevant intereselor elevilor pentru formarea competenţelor 

proiectate, însuşirea de cunoştinţe, formarea de deprinderi şi abilităţi personale şi profesionale - sală 

de clasă, laborator. Activitățile de învățare vor fi realizate în sala de studiu. 

Materiale didactice și tehnice utilizate: suport de curs/informațional, notebook, filme 

documentare, videoproiector. 

Echipamentul și ustensilele de laborator: baie de apă, microscop, etuvă, balanță analitică, 

reactivi chimici, veselă de laborator, aparate pentru determinarea microclimei. 

 

 

XII. Resursele didactice recomandate elevilor 

 

Nr.  Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată/accesată 

resursa 

1. CALMÂȘ, Valentina. Sanităria și igiena mărfurilor. Chișinău: Ed. 

ASEM, 2017 

Sala de lectură 

2. Standardul internațional EN ISO 22000- ,,Sisteme de management al 

siguranței alimentelor” 

http://www.ecofinconsult.md/ro/consulting/iso-22000  

http://simcert.md/uploads/doc/Ghid_tranz_22000_2018.pdf  

Internet  

 

http://www.ecofinconsult.md/ro/consulting/iso-22000
http://simcert.md/uploads/doc/Ghid_tranz_22000_2018.pdf
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3. HG nr. 435/2010- Hotărâre privind aprobarea Regulilor specifice de 

igienă a produselor alimentare de origine animală 

https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110066&lang=ro  

Internet  

 

4. Manualul privind efectuarea controlului oficial al unităților din 

domeniul alimentar 

http://www.ansa.gov.md/uploads/files/Controlul%20calității/manual 

Internet  

 

5. https://www.google.com/search?q=norme+de+igiena+in+industria+ali

mentara&oq=norme+de+igiena+&aqs=ch  

Internet  

 

 

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

