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1. Preliminarii

Siguranta alimentelor rezida in faptul ca asigurarea faptului ca alimentul nu va provoca un efect
advers asupra sanatatii consumatorului atunci cand este preparat si/sau consumat in conformitate cu
utilizarea sa preconizata.

Sistemul de Management al Sigurantei Alimentare (SMSA) este elaborat pentru a asigura
controlul sigurantei alimentare lantului de aprovizionare alimentard - ,,de la fermd la furculitd”,
Necesita respectarea cerintelor reglementarilor legale si de reglementare; a organizatiei si a
clientilor privind siguranta alimentelor.

Sistemul de management este un ansamblu de elemente prin intermediul carora se asigura
exercitarea procesului de management in vederea cresterii profitabilitatii economice.

Curriculum disciplinar Managementul sigurantei alimentare prevede studierea calitatii
determinatd de cerintele consumatorului in plind concordantd cu standardele nationale si
internationale. Calitatea evolueaza in permanentd, putdnd fi caracterizatd printr-un dinamism
evident. Siguranta produselor alimentare este un factor decisiv in calitatea lor.

Importanta studierii unitatii de curs Managementul sigurantei alimentare tine de calitatea si
asigurarea inofensivitatii produselor obtinute si respectiv comercializarea lor.

Scopul studierii unitatii de curs tine de realizarea unui caracter formativ - intelegerea cadrului
conceptual al calitatii, Tnsusirea metodelor de planificare, organizare si asigurare a sigurantei
produselor alimentare, dezvoltarea deprinderilor de aplicare a tehnicilor si instrumentelor specifice
managementului sigurantei alimentare si a calitatii, utilizarea practicilor mondiale cu privire la
siguranta si calitatea produselor in dezvoltarea profesionald a viitorilor specialisti in domeniul de
specializare.

Pentru formarea competentelor specifice unitdtii de curs, elevul trebuie sd detind cunostinte si
abilitati achizitionate la disciplinele de formare profesionald precum:

1. Tehnologii de obtinere a produselor vegetale si animale;
2. Tehnologii de procesare a produselor alimentare;

3. Procese si aparate,

4. Utilaj tehnologic;

5. Toxicologie.

1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Studierea unitatii de curs Managementul sigurantei alimentare permite formarea si dezvoltarea
competentelor la viitorii specialisti pentru incadrarea in domeniul alimentar de activitate.
Curriculum unitétii de curs Managementul sigurantei alimentare asigurd cunoasterea si intelegerea
termenilor si definitiile acestora in domeniul managementului calitatii, formarea deprinderilor de a-
argumenta concluzii in baza unor rezultate obtinute.

Managementul sigurantei alimentare este disciplina in cadrul careea se studiaza toate masurile ce
coordoneaza activitdtile privind asigurarea calitatii In cadrul unei intreprinderi, incepand cu
obiectivele si stabilirea politicii in domeniul calitétii; vizeazad planificarea, controlul, asigurarea si
imbunatatirea calitdtii cu utilizarea optima a resurselor. Pentru viitorul specialist aceste cunostinte
sunt absolut necesare si utile Intru formarea unei personalitdti multilateral dezvoltate, capabild sa
organizeze, gestioneze, optimizeze si modernizeze procesul de producere la nivelul cerintelor
contemporane privind managementul calitdtii. Cunoasterea disciplinei va oferi viitorului specialist
capacitdti de implementatre a tehnicilor de imbunatatire a calitatii produselor, asigurarea
inofensivitdtii produselor, certificarea conformitatii si fitosanitare a productiei agricole pentru
comercializarea ei atdt pe piata interna cat si externd. Aplicarea unui plan HACCP permite
protejarea de factorii de risc de a avea pierderi in productie, comercializarea intr-un spatiu mai larg.
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l. Competentele profesionale specifice disciplinei
1. Aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor, actelor normative si legislative specifice
managementului sigurantei alimentare;
2. Utilizarea informatiei curente vizand masurarea calitatii, standardizarea si certificarea produselor
si serviciilor;
3. Estimarea importantei managementului sigurantei alimentare, proceselor si serviciilor;
4. Identificarea metodelor si principiilor de planificare, organizare si asigurare a calitati produselor;
5. Aprecierea calitatii si sigurantei produselor.
6. Organizarea personalului in procesul de producere.
7. Determinarea indicatorilor calitatii.
8. Implementerea sistemului HACCP- sistem de asigurare a calitatii la intreprindere

IV. Administrarea disciplinei

Numarul de ore _
Semestrul Modalitatea de | Numirul
Total Contact Lucrul evaluare | de credite
direct individual
8 60 40 20 examen 2
V.Unititile de invitare
Unitati de competenta Unitati de continut
1. Esenta managementului sigurantei alimentare
CS1 Estimarea importantei 1.1. Notiunea, esenta si importanta sistemului
managementului sigurantei alimentare, | managementului sigurantei alimentare.
proceselor si serviciilor. 1.2. Functiile si principiile managementului sigurantei
alimentare.
1.3. Orientéri actuale In managementul sigurantei
alimentare.

2. Documentatia Sistemului de Management al Sigurantei Alimentare.

CS2 Utilizarea informatiei curente 2.1. Cerintele standardului ISO 22000 referitoare la
vizind masurarea calitatii, documentatia Sistemului de Management al
standardizarea si certificarea produselor | csigurantei alimentare.
si serviciilor. 2.2. Domeniul de aplicare a standardului.
2.3. Sistemul de management al sigurantei alimentare
(SMSA).
3. Structura organizatorica a Sistemului de Management al Sigurantei Alimentare
CS3 Organizarea personalului in 3.1. Elaborarea Structurii organizatorice a Sistemului
procesul de producere. de Management al calitatii.

3.2. Personalul responsabil de SMC la intreprindere.
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4. Trasabilitatea produselor alimentare

CS4 Evaluarea trasabilitiatii produselor

alimentare

4.1. Aspecte generale privind trasabilitatea. Cerintele
trasabilitatii

4.2. Tipurile de trasabilitate

4.3. Posibillitati de implementare in practica a
sistemelor de trasabilitate

4.4. Verificarea sistemelor de trasabilitate. Interactiuni
intre sisteme de trasabilitate si alte sisteme de
management

5. Sistemului de Management al Sigurantei Alimentare la intreprindere

CS5 Identificarea metodelor si
principiilor de planificare, organizare si
asigurare a calitati produselor.

5.1. Aspecte generale privind implementarea SMC.
5.2. Cerinte fatd de implementarea SMC.

5.3. Etapele de implementare a SMC in intreprindere.
5.4. Documemtarea rezultatelor.

6. HACCP- sistem de asigurare a calitatii la intreprindere

CS6 Implementerea sistemului HACCP-
sistem de asigurare a calitatii la
intreprindere

6.1. Definirea sistemului HACCP.

6.2. Principiile si functiile HACCP-ului.

6.3. Planul HACCP: diagrama proce esului de
productie, identificarea si analiza riscurilor,
determinarea punctelor critice de control,
monitorizarea punctelor critice de control

6.4. Certificarea sistemului HACCP.

VI.Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invatare

Nr. | Denumirea capitolelor si temelor Total | Contact direct Studiu

d/o ore teorie practica | individual

I Esenta managementului sigurantei 8 4 4
alimentare.

1 Documentatia Sistemului de Management 8 4 4
al Sigurantei Alimentare.

Il | Structura organizatorica a Sistemului de 8 4 2 2
Management al Sigurantei Alimentare

IV | Trasabilitatea produselor alimentare 12 6 2 4

\Y Sistemului de Management al Sigurantei 8 4 2 2
Alimentare la intreprindere.

VI | HACCP- sistem de asigurare a calitatii la 16 8 4 4
intreprindere.
Total 60 30 10 20




VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual | Produse de Modalitati Termeni de
elaborare de evaluare realizare

Principiile managementului Referat A referatului | Saptamana 1

sigurantei alimentare:

Strategii de siguranta alimentara. Eseu structurat | Algoritmul Saptamana 2

eseului

Cerintele standardului ISO 22000, Prezentare Prezentare Saptamana 3

clauzele standardelor PowerPoint

Trasabilitatea produselor Prezentare Evaluarea Saptamana 6

agroalimentare: fructelor, PowerPoint prezentarii

legumelor, cerialelor, produselor de

origine animaliera

Elaborarea procedurilor SMC si a Procedura/ A produsului | Saptamana 7

instructiunilor de lucru. instructiune elaborat

Criteriile de alcétuire a unui plan Plan HACCP | Prezentarea | Saptamana 8

HACCP. Etapele de implementare. Planului

VIII.Lucrarile practice recomandate

Nr. . . .
d/o Unitati de invatare Lista lucrarilor practice / de laborator Ore
1. | Structura organizatorica a Analiza structurii organizatorice a Sistemului de

Sistemului de Management | Management al Calitatii in baza unei inreprinderi 2
al Sigurantei Alimentare

2. | Trasabilitatea produselor Elaborarea diagramei lantului alimentar cu
alimentare indicarea tuturor verigelor si determarea riscurilor 2

de producere pe intreg lant alimentar

3. | Sistemului de Management | Determinarea indicelor de calitate la intreprindere.
al Sigurantei Alimentare la | Elaborarea unui sistem de igienizare la 2
intreprindere . intreprinderile de procesare a produselor agricole

4. | HACCP- sistem de Elaborarea unui plan HACCP la entitatea de
asigurare a calitatii la depozitare a produselor agricole 4
entitate
Total 10




IX.Sugestii metodologice

La organizarea studierii unitatii de curs profesorul va folosi cele mai eficiente tehnologii de predare
— Invétare - evaluare. La alegerea strategiilor didactice se va tine cont de mai multi factori:

- scopurile si obiectivele propuse;

- continuturile stabilite;

- resursele didactice;

- nivelul si capacitatile elevilor,

- competentele ce trebuie dezvoltate.
Profesorul va utiliza metode, procedee si tehnici de predare-invatare precum: prelegerea, explicatia,
conversatia euristica, dialogul; forme de lucru — frontal, individual si in echipa.
La formarea gandirii logico-creative profesorul va folosi urmatoarele metode:

- asimilarea independenta si dirijata a cunostintelor de catre elevi In baza indrumarilor,

literaturii stiintifice;

- organizarea lucrului in grupe mici §i mari;

- elaborarea referatelor/ proiectelor de grup.
Pentru eficientizarea insusirii materialului predat profesorul va folosi materiale didactice cele mai
diverse: scheme, tabele, prezentari electronice.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea competentelor profesionale specifice obtinute ajuta la autoaprecierea corecta si
imbunatatirea continud a performantelor viitorului specialist.
Evaluarea se efectueaza reiesind din obiectivele preconizate si determina in ce masura fiecare
obiectiv al continutului stabilit a fost realizat.
Se recomanda aplicarea urmatoarelor tipuri de evaluare:

evaluarea initiald — la inceputul studierii unitatii de curs, folosind testarea.
evaluarea curentd — prin folosirea testdrilor, analizei rezultatelor activitatii elevului,
discutia/conversatia, prezentarea de catre elevi a produselor elaborate.

Evaluarea sumativa se va realiza la finele studierii unitdtii de curs, prin realizarea examenului
prin test sumativ.
Testul sumativ. Scorurile insumate la rezolvarea testului vor in corespundere cu baremul de
corectare, in baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt inclusi in test.

Criteriile de evaluare vor include:
e corectitudinea interpretdrii itemilor propusi spre rezolvare;
e corespunderea rezolvarii propuse de conditiile indicate in itemi,
e corectitudinea metodei de rezolvare;
e corectitudinea selectarii raspunsului (pentru itemi cu alegere duald);
e corectitudinea setului de selectii (pentru itemi cu alegere multipla);
e stabilirea corectd a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere);
e corespunderea raspunsului setului prestabilit de valori;
e corespunderea raspunsului cerintelor din enuntul itemi (in cazul itemilor cu raspuns deschis).
Se recomanda evaluarea produselor elaborate de catre elevi la studiul individual prin:
1. Referat, unde se vor tine cont de urmatoarele criterii: corespunderea referatului temei;
profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei; actualitatea continutului; coerenta si logica
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expunerii; utilizarea dovezilor din sursele consultate; modul de structurare a lucrarii; analiza in
detaliu a fiecarei surse de documentare.

2.Proiect in grup. Se va evalua: elaborarea si structura proiectului; acuratetea; rigoarea si coerenta
demersului stiintific; logica si argumentarea ideilor; corectitudinea concluziilor; calitatea
materialului folosit in elaborarea unui plan de actiuni privind asigurarea cu resurse vegetale agricole
in Republica Moldova; semnificatia datelor colectate; creativitatea/gradul de noutate pe care-l
aduce proiectul in abordarea temei sau in solutionarea problemei.

3. Eseu. Se va evalua: corespundereca formularilor temei; selectarea si structurarea logica a
argumentelor in corespundere cu tema; utilizarea unui limbaj adecvat si bogat; respectarea normelor
literare.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor in cadrul unitatii de curs Managementul
sigurantei alimentare este necesar sa se creeze un mediu educational adecvat, calitativ si productiv,
centrat pe elev, care se va baza pe urmatoarele principia de organizare a formarii :

e 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.

e materiale — text informativ, notebook, filme documentare, proiector cu ecran.

XI1. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate | Numarul de

Nr. . i fi consultata/ exemplare
Denumirea resursei . . L

crt. accesata/ disponibile

procurata resursa

1. |Morei, V.,,, Managementul calitatii”. Curs de prelegeri. Sala de lectura 1

2. |Banu, C., ,Suveranitate, securitate si siguranta Sala de lectura 1
alimentara”, Bucuresti, 2007, ISBN 978-973-7725-40-0

3. |Cumpanici A., Ghid privind implementarea HACCP, Sala de lectura 1
pentru industria fructelor silegumelor din Moldova, Internet
USAID, 2006, http://export.acsa.md

4. |Ghid european de Bune Practici de Igiena in productia Sala de lectura 1
artizanala de branza si produse lactate, grup de autori, Internet
2016, http://giurgiu.dsvsa.ro/wpcontent/uploads/2018/04/

5. |Schuppers M. si Voinitchi E., Trasabilitatea de-a lungul Sala de lectura 1
lantului de producere a carnii de pasare, ghid de bune Internet
practici, ANSA, Chisindu, 2018

6. |http://www.standard.md/public/files/ServiciulStandard/c Internet
om31052012/ghid_util_stand.pdf




