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l. Preliminarii

Practica de specialitate: P.04.0. 45 Sanitadria si igiena unitatilor agroalimentare este 0
practicd de instruire care prevede studierea normelor de igiend privind productia, prelucrarea,
depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea alimentelor; cerintele de igiena 1n ceea ce
priveste amplasarea, constructia, dotarea cu utilaje si functionarea acestor unitdti; masuri de
igienizare 1n vederea asigurdrii calitétii si sigurantei produselor alimentare si a sistemelor tehnice
implicate in realizarea acestora.

Practica de specialitate: Sanitiria si igiena unitatilor agroalimentare contribuie la
dezvoltarea competentelor specifice de efectuare a unei supravegheri sanitare la unitatile
agroalimentare, in dobandirea unor notiuni de microbiologie, inocuitate a produselor alimentare si
igiena in unitatile cu profil alimentar, necesare pentru formarea inginerului n asigurarea calitatii;
cunoasterea unor norme sanitare privind amplasarea intreprinderilor alimentare, metodele si
mijloacele de igienizare in unitatile de profil alimentar (dezinfectia, dezinsectia si deratizare) si
reguli de igiena, care trebuie respectate de catre lucratorii intreprinderii alimentare.

I1. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala
Se acorda o mare atentie principiului legarii teoriei de practica. Notiunea de teorie vizeaza
ansamblul cunostintelor, legilor, principiilor ce urmeaza sa fie predate si invatate, notiunea de
practicd presupune intreaga scard a formelor de activitate concretd, care transformd teoria in
practica. Pornind de la esenta teoriei instruirii si de la modelul de predare a disciplinei prezenta
programa:

- dezvolta interesul fata de profesia aleasa, orientand elevii spre activitati independente de
mini-cercetare;

- ofera posibilitatea exersarii de competente, cum ar fi: formularea de ipoteze, desfasoara
independent activitati individuale, formularea de concluzii si argumentarea lor, luarea de
decizii;

- propune desfasurarea de activitati independente si in grup;

- ofera elevului posibilitatea de a-si asuma responsabilitati, de a coopera, de a face
observatii;

- ofera elevului si profesorului posibilitate de autoevaluare a activitatii.

Deci, principiul legarii teoriei de practica are in vedere faptul ca lectiile trebuie sa aiba
ocazii de valorificare in practica a cunoasterii teoretice si a capacitatilor de invatare.

Realizarea Practicii de specialitate: Sanitaria si igiena unitatilor agroalimentare
urmdreste dezvoltarea la elevi a competentelor profesionale, ce le vor permite valorificarea
propriului potential, in perspectiva, pentru asigurarea si respectarea calitdtii procesului de
igienizare 1n unitdtile agroalimentare incepand cu receptia materiilor prime si auxiliare, a sectiilor
de producere, depozitelor, precum si a procedeelor de bune practici de igiena 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, asigurand si dobandirea competentelor profesionale generale si specifice calificarii.

II1. Competentele profesionale specifice stagiului de practica
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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 asigurdrii conditiilor de
sigurantd si calitate ale acestor spatii.
CPSA4. Verificarea conditiilor sanitare in procesul de valorificare a spatiilor de productie.
CPS5. Supravegherea si asigurarea controlului calittii produselor pe intregul lant alimentar.
CPS6. Verificarea trasabilitatii produselor alimentare
CPS7. Monitorizarea desfasurarii procesului tehnologic in concordanta cu cerintele

documentelor normative si interne, si a standardelor de sandtate, siguranta, calitate si de

reciclare a deseurilor

CPS8. Evaluarea si gestionarea riscurilor

CPS9. Inliturarea neconformititilor constatate
CPS10. Definirea cerintelor sanitare fatd de unitétile de alimentatie publica si unitatile de
producere/procesare a produselor de origine animala.
CPS11. Examinarea procedurilor Sistemului de siguranta alimentara in conformitate cu
standardele nationale si internationale, Sistemului de Management al Calitatii in ceea ce

priveste proiectarea, amenajarea si functionarea spatiilor de productie.
CPS12. Alegerea metodelor si mijloacelor de igienizare in intreprinderile industriei alimentare.

CPS13. Asigurarea corectitudinii indeplinirii operatiilor de igienizare in functie de profilul

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

Competentele profesionale specifice stagiului de practici:
CS1. Respectarea normelor si regulilor de securitate si sanatate in munca.
CS2. Definirea cerintelor sanitare fatd de intreprinderile industriei alimentare.

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 stagiului de practica

Denumirea . . Modalita
Codul o Numérul de Numiérul . .
. stagiuluide |Semestru| _ _ . . Perioada | teade |Nr.credite
disciplinei . siptamani | deore
practica evaluare
P.04.0.045 |Practica de v 1 30 Aprilie-mai | Sustinere 1
specialitate: publica a
Sanitaria si igiena raportului
unitatilor
agroalimentare
V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica
el . Modalitati de | Durata
Activitati/Sarcini de lucru Produse de elaborat ’
’ evaluare de




realizare
(ore)

Al. Studierea cerintelor sanitaro-
igienice fata de proiectarea si
amenajarea intreprinderilor
alimentare

S1. Definirea cerintelor sanitaro-
igienice fata de proiectarea si
amenajarea intreprinderilor alimentare.
S2. Determinarea cerintelor sanitaro-
igienice fata de intretinerea
intreprinderilor industriei alimentare.
S3. Aprecierea cerintele sanitaro-
igienice fata de intretinerea unitatilor
alimentatiei publice.

S4. Respectarea igienei personale a
lucratorilor din industria alimentara.
S5. Aplicarea normelor legislatiei
sanitaro-igienice.

Fisa tehnologica

Agenda practicii completata
cu rezultatele studierii
documentelor legislative

Prezentarea
agendei practice
completate
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A2. Studierea normelor sanitaro-
igienice catre partile principale ale
incaperilor din industria
agroalimentara

S1. Aprecierea cerintelor sanitaro-
igienice catre partile principale ale
incaperilor din industria alimentara.
S2. Asigurarea conditiilor de
microclimat in intreprinderile
alimentare.

S3. Aprecierea sanitaro-igienica a
echipamentelor din industria alimentara

Fisa tehnologica
Agenda practicii completata
conform sarcinilor

Intocmirea fisei de
documentare

Prezentarea
agendei practice
completate

Prezentarea
actelor de control,
documentatiei de
serviciu

A3. Familiarizarea cu metodele si
mijloacele de igienizare in unititile
agroalimentare

S1. Alegerea metodelor si mijloacelor
de igienizare in Intreprinderile din
industria agroalimentara

S2. Aprecierea calitatii apei folosita In
unitatile agroalimentare

S3. Indeplinirea procesului de igienizare
in unitdtile agroalimentare

S4. Prepararea solutiilor de igienizare.
S5. Efectuarea dezinfectiei

S6. Efectuarea dezinsectiei

S7. Efectuarea deratizarii

Fisa tehnologica
Agenda practicii completata
conform sarcinilor

Intocmirea actului de
igienizare si a fisei de
documentare

Prezentarea
agendei practice
completate

Prezentarea
actelor de
igienizare, a
documentatiei de
serviciu




S8. Studierea agentilor chimici de
igienizare

S9. Studierea metodelor de igienizare in
industria alimentara

Ad4. Alcatuirea schemei de igienizare |Fisa tehnologica Prezentarea 12
in functie de profilul intreprinderii Agenda practicii completata | agendei practice

S1. Cunoasterea principiilor de baza ale |Descrierea metodelor de completate

igienei in industria alimentara igienizare in functie de

S2. Igienizarea in Intreprinderile de intreprinderile din industria

industrializare a carnii. alimentara Prezentarea

S3. Igienizarea in intreprinderile de Prezentarea documentatiei | actelor de

industrializare a laptelui. de serviciu, intocmirea igienizare,

S4. Igienizarea in Intreprinderile de actului de igienizare si fisei | documentatiei de
prelucrare a pestelui. de documentare serviciu

S5. Igienizarea in intreprinderile de
comercializare a produselor alimentare
S6. Igienizarea 1n unitatile alimentatiei
publice

S7. Igienizarea mijloacelor de transport.

V1. Sugestii metodologice

La organizarea studierii stagiului de practica: Sanitaria si igiena unitatilor agroalimentare
se vor folosi cele mai eficiente tehnologii de predare —invatare - evaluare. Avand in vedere
complexitatea curriculumului se recomanda de utilizat forme si metode active precum: instruirea
problematizata, instruirea programata, demonstrarea, modelarea, lectii de laborator, prelegeri.

Pentru formarea gandirii logice si creative, profesorul va folosi metode precum:
organizarea lucrului in grupuri mari, mici si individual, asimilarea independenta si dirijata a
cunostintelor de cdtre elevi in baza recomandarilor literaturii stiintifico-tehnice, elaborarea
referatelor stiintifice.

Pentru eficientizarea insusirii materialului predat profesorul va folosi materiale didactice
cele mai diverse: tabele, scheme, mulaje, ilustrare, machete, colectii, aparate ca microscoape s.a.,
va analiza rezultatele experientelor efectuate.

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

Metodele interactive asigura o instruire dinamicd, formativd, motivanta, reflexiva,
continua.

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 recomandad utilizarea
mijloacelor audiovizuale i 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.



Nr. Denumirea compartimentelor, temelor Numairul de ore
d/o

Contact direct

1 Studierea cerintelor sanitaro-igienice fata de 6
proiectarea si amenajarea Intreprinderilor
alimentare

2 Studierea normelor sanitaro-igienice catre partile 6
agroalimentara principale ale Incaperilor din
industria

3 Famializarea cu metodele si mijloacele de 6
igienizare in unitatile agroalimentare

4 Alcatuirea schemei de igienizare in functie de 12
profilul intreprinderii

Total 30

V1. Sugestii de evaluare a stagiului de practica

Asa cum unitatea de curs Sanitaria si igiena unitatilor agroalimentare este preponderent
teoreticd, se recomanda axarea procesului de predare-inviatare pe formarea competentelor
cognitive.

Profesorul va alege si va aplica acele tehnologii, forme si metode de organizare a
activitatilor de invatare, care vor asigura formarea competentelor cognitive.

La fel, profesorul va utiliza forme si metode de invatare adecvate experientei de viata si
capacitatilor individuale ale elevilor, care asigura un randament nalt la realizarea obiectivelor
preconizate (conversatia, explicatia, joc de rol, problematizarea, observarea, studiul individual,
studiul de caz), precum si tehnici de invatare (stiu-vreau sa stiu-am cunoscut, romanita, graficul
T, explozie stelara, nufarul, ciorchinele, paianjenul etc.).

Pentru evaluarea competentei specifice Definirea cerintelor sanitaro-igienice fata de
intreprinderile industriei agroalimentare elevii vor:

- Descrie cerintele sanitare fata de proiectarea si amenajarea intreprinderilor din industria
agroalimentara.

- Determina cerintele sanitare fatd de Intretinerea unitatilor alimentatiei publice.

- Respecta masurile de igiend personala.

- Pentru evaluarea competentei specifice Metode si mijloace de igienizare in industria
agroalimentara elevii vor:

- Propune metode pentru procesul de igienizare.

- Determina mijloace pentru dezinfectie, dezinsectie si deratizare.

- Pentru evaluarea competentei Particularitatile igienizarii in functie de profilul
intreprinderii elevii vor:

- Selecta metode de igienizare in intreprinderile de industrializare a carnii si a
subproduselor de carne.

- Determina metode de igienizare in intreprinderile de industrializare a laptelui si a
subproduselor din lapte.

- Asigura corectitudinea indeplinirii operatiilor de igienizare.

Obiectivul major al evaludrii capacitétilor si cunostintelor elevilor la unitatea de curs a
stagiului practicii de specialitate: Sanitaria si igiena unitatilor agroalimentare prevede



aprecierea rezultatelor obtinute in activitatea de invétare pe parcursul orelor de contact direct si
studiu individual.

Se recomanda realizarea evaludrii initiale, prin care cadrul didactic determina nivelul
acelor cunostinte si capacitati care reprezintd premise pentru asimilarea noilor continuturi si
formarea altor competente, premise “cognitive si atitudinale” capacitati, interese, motivatii),
necesare integrarii in activitatea urmatoare.

Cadrul didactic va aplica evaluarea formativa, care consta in formarea permanenta,
continud a competentelor la elevi reflectate in calificarea profesionald. Sarcinile de evaluare
formativa vor corespunde diferitor niveluri de dificultate si taxonomiilor recomandate.

In cadrul orelor de studiu individual, elevii vor fi notati pentru fiecare produs elaborat.
Produsele elaborate pot cuprinde: referate, teste, procese verbale elaborate, eseuri structurate,
documentatie de serviciu completatd, prezentari la calculator, argumentare orala, portofolii etc.

Evaluarea sumativa se va realiza la finele studierii unitatii de curs ca examen oral sau
scris. Se va pune accent pe aprecierea cunostinte aplicative in domeniu. Se recomanda aplicarea
itemilor de teste cu caracter problematizat. Profesorul va propune pentru evaluare cazuri concrete
de solutionare a situatiilor-problema. In calitate de sarcini de evaluare, se recomanda intocmirea
proceselor verbale ale controalelor efectuate, actelor de control, completarea etichetelor pentru
ambalajul probelor s.a.

Proba de evaluare a competentelor obtinute pe parcursul cursului prevede:

- elaborarea procedurii de igienizare a unitatilor din industria agroalimentara.
In calitate de produs pentru mdsurarea rezultatului va servi:

- Actul de control, Procesul verbal al controlului, prelevarii probelor, Agenda

practicii.
Criterii de evaluare a produselor:

- corespunderea etapelor de dezinfectie, dezinsectie si deratizare;

- corectitudinea efectudrii masurilor sanitaro-igienice in intreprinderile din industria

agroalimentara;

- corectitudinea completdrii documentatiei de serviciu;

-----

VIII. Cerintele fata de locurile de practica

Crearea atmosferei de lucru in timpul orelor, indemnand elevii la o comunicare eficienta,
libera bazata pe stima si respect reciproc.

Practica de specialitate: sanitaria si igiena unitatilor agroalimentare se va desfasura la
intreprinderile de producere/procesare, unitatile de alimentatie publica, unitati de comert.
Institutia va Incheia contracte de colaborare cu Directia Siguranta Alimentelor din raion, pentru a
organiza vizite tematice sau pentru a realiza unele activitati practice in cadrul lor. Evaluarea
cunostintelor elevilor, competentelor si aptitudinilor profesionale se va efectua sistematic,
utilizdnd diverse metode si procedee de lucru. Prealabil profesorul aduce la cunostinta elevilor
despre modalitatile si criteriile de evaluare pe care le va aplica.



Lista orientativa a locurilor de munca la care se va desfasura Practica de specialitate:

sanitaria si igiena unitatilor agroalimentare

1 producere/procesare

Utilaj de laborator

2 | alimentatie publica

Unitati de

Unititi de comert documentare, videoproiector.

Nr. | Locul de Cerinte fata de locul de munca/postul propus
crt. | munci/postul practicantului
Unititile de

Echipament si ustensile de laborator — baie de apa,
microscop, etuva, balantd analitica, reactivi chimici, vesela
de laborator aparate pentru determinarea microclimei, filme

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate

Nr. Denumirea resursei fi consultata/
accesata resursa

1. |CALMAS, V., Sanitdria si igiena marfurilor. Editura ASEM, Sala de lectura
Chisinau, 2017

2. |Standardul international EN ISO 22000- ,,Sisteme de management Internet
al sigurantei alimentelor”.

3. |HG nr. 435/2010- Hotarare privind aprobarea Regulilor specifice Internet
de igiend a produselor alimentare de origine animala.

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

5. [https://www.google.com/search?g=norme+de+igiena+in+industria Internet

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



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

