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I. Preliminarii  
Unitatea de curs Siguranța alimentară prevede studierea asigurării calității și siguranței 

alimentelor care este un proces multilateral și se bazează pe eforturile tuturor celor implicați în 

lanțul complex, care include producția agricolă, transportarea, procesarea industrială, stocarea, 

comercializarea și consumul. Pentru a menţine calitatea și siguranța alimentelor de-a lungul 

lanțului menționat este nevoie de tehnologii avansate, suport legal și metodic perfect, personal 

instruit, procedee de monitorizare care să asigure integritatea alimentelor, precum și finalizarea 

operațiunilor în condiții bune.  

Scopul studierii unității de curs este de a forma competențe profesionale în vederea păstrării 

siguranței  alimentelor  care reprezintă totalitatea măsurilor întreprinse la nivel național și 

internațional pentru  a asigura consumatorul şi că nu va suferii consecințe care să îi afecteze 

starea de sănătate atunci când va prelucra, consuma un produs alimentar.  

  Pentru formarea competențelor specifice disciplinei în cauză, elevul trebuie să dețină 

cunoștințe și abilități achiziționate la disciplinele de cultură generală biologie, chimie, 

microbiologie,etc. 
 

II. Motivația, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesională 
  Viitorul tehnician este acel care va contribui la producerea materiei prime agroalimentare 
sigure pentru sănătatea consumatorului. 
 Demersurile disciplinei sunt centrate pe formarea şi dezvoltarea competenţelor transversale şi 
a celor profesionale  necesare continuării studiilor sau încadrării pe piaţa muncii. 
 Pornind de la esenţa teoriei instruirii şi de la modelul de predare a disciplinei prezentul  
curriculum urmărește: 
-Dezvoltă interesul faţă de profesia aleasă, oriendănd elevii spre activităţi independente de 
mini-cercetare; 
-Oferă posibilitatea exersării de competenţe, cum ar fi: formularea de ipoteze, desfăşoară 
indepedenţa activităţii individuale, formularea de concluzii şi argumentarea lor, luarea de 
decizii; 
-Propune desfăşurarea de activităţi independente şi în grup; 
Oferă elevului posibilitatea de a-şi asuma responsabilităţi, de a coopera, de a face observaţii;   
În procesul predării se folosesc mai multe exemple legate de siguranța alimentară necesară 
pentru a menține un mod sănătos de viață, o producere de alimente de calitate, sigure. 
Siguranța alimentară  urmăreşte un obieciv major – educarea unei personalităţi cu o gândire 
logică, bazată pe principiile logicii dialectice, capabile să însuşescă cu succes şi să folosească 
metodele cele mai efective de analiză calitativă a conținutului alimentelor. 

 

III. Competenţele profesionale specifice disciplinei 

1. Identificarea principalelor instituții care activează în domeniul siguranței alimentare . 

2.  Cercetarea metodelor de determinare a inocuității alimentelor    în vederea respectării 

Strategiei în domeniul siguranţei alimentelor.  
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3. Formarea personalității viitorului technician în asigurarea calităţii  care  promovează  alimentaţia  

ca  componentă a tradiţiei culturale tradiționale. 

IV. Administrarea disciplinei 

Semestrul 
 
 

Numărul de ore 

Modalitatea de 
evaluare 

Nr credite 
 
 

Total 
 
 

Contact direct 
Lucrul 
individual Prelegeri 

Practică/ 
Seminar 

5 60 31 14 15 examen 2 

 

V. Unităţile de învăţare 

Unităţi de competenţă* Unităţi de conţinut 

1. Siguranța alimentară dimensiune națională și extindere 

CS. Identificarea principalelor instituții 
care activează în domeniul siguranței 
alimentare  
 -Cercetarea metodelor de determinare a 
inocuității alimentelor    în vederea 
respectării Strategiei în domeniul 
siguranţei alimentelor.  

1.1Noțiuni despre siguranța alimentară -scop, 
principii, obiective. 
1.2Organizaţia Mondială a Sănătăţii (WHO - World 
Health Organization). 
1.3Funcțiile Agenției Naționale pentru Siguranța 
Alimentară. 
1.4Analiza riscurilor, punctele critice de control 
HACCP. 
1.5Valoarea energetică a produselor alimentare. 
1.6Grupe de alimente – Rol și caracteristici 

2. Inocuitatea alimentelor 

CS.Cercetarea metodelor de determinare a 
inocuității alimentelor    în vederea 
respectării Strategiei în domeniul 
siguranţei alimentelor. 
-Identificarea principalelor instituții care 
activează în domeniul siguranței 
alimentare . 
 -Cercetarea metodelor de determinare a 
inocuității alimentelor    în vederea 
respectării Strategiei în domeniul 
siguranţei alimentelor. 

2.1Microorganisme și toxiinfecții alimentare. 
2.2Organisme modificate genetic (OMG).  
2.3Poluarea și contaminarea chimică. 
2.4Esența Strategiei în domeniul siguranţei 
alimentelor.  
2.5Sistemul rapid de alertă pentru alimente şi 
furaje. 
 

3. Alimentaţia – componentă a tradiţiei culturale 
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CS.Promovarea alimentaţiei  ca  
componentă a tradiţiei culturale naționale  
Formarea personalității viitorului agronom  
care să promoveze  alimentaţia  ca  
componentă a tradiţiei culturale 
tradiționale. 

3.1Din istoria alimentației moldovenești. 
3.2Noțiune despre  criza alimentară mondială și 
securitatea alimentară. 
 

 

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

Nr. 
d/o 

Unități de învățare Numărul de ore 

Total Contact direct Lucrul 
individual Prelegeri Practică/ 

seminar 

1 Siguranța alimentară dimensiune 
nașională și extindere 

21 12 2 7 

2 Inocuitatea alimentelor 32 15 12 5 

3 Alimentaţia – componentă a tradiţiei 
culturale 

7 4 - 3 

 Total 60 31 14 15 

 

VII. Studiu individual ghidat de profesor la Siguranta alimentara 

Materii pentru studiul individual Produse de 
elaborare 

Modalități 
de evaluare 

Termeni de 
realizare 

1.Siguranța alimentară dimensiune nașională și extindere 

1.Noțiuni despre siguranța alimentară, 
avantajele. 

Informație Prezentarea 
informaţiei 

Săptămâna 1 

2.Organizaţia Naţiunilor Unite pentru 
Alimentaţie şi Agricultură (FAO - Food and 
Agriculture Organization of the United 
Nations). 

Prezentare 
PowerPoint 

Evaluarea 
prezentării 

Săptămâna 2 

3.Convenția Internațională pentru Protecția 
Plantelor (IPPC) 

Prezentare 
PowerPoint 

Evaluarea 
prezentării 

Săptămâna 3 

4.Protecția consumatorului. Referat  Prezentarea 
referatului 

Săptămâna4 

5.Agenția pentru Protecția Consumatorului- 
istoricul activității instituției. 

Prezentare 
PowerPoint 

Evaluarea 
prezentării 

Săptămâna 5 

6.Protecția consumatorilor conform HACCP. Prezentare 
PowerPoint 

Evaluarea 
prezentării 

Săptămâna 6 

7.Indicele de densitate nutriționale, 
8.Densitatea calorică, Indicele glicemic,  
Scorul antioxidant. Factorii care influiențează 
indicele glicemic. 

Informație Prezentare 
prin 
comunicare 

Săptămâna 7 
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2.Inocuitatea alimentelor 

1.Substanțe toxice naturale. Substanțe 
antinutritive naturale prezente în produsele 
alimentare:Antiproteinogene, Antivitamine, 
Antimineralizante  

Informație Prezentare 
prin 
comunicare 

Săptămâna 8 

2.Organismele nocive: dăunătorii, bolile și 
buruienile(descrierea lor) 

Referat  Prezentarea 
referatului 

Săptămîna 9 

3.Elementele fișei tehnologice în vederea 
măsurilor de protecție integrată a culturilor 
agricole 

Schemă-
ilustrată 

Prezentarea 
schemei 

Săptămâna 10 

4.Legislația europeană privind siguranța 
alimentelor. 

Informație Prezentare 
prin 
comunicare 

Săptămâna 11 

5.Studii de caz proceselor de contaminare și 
reziduire din alimente. 

Informație Prezentare 
prin 
comunicare 

Săptămâna 12 

3.Alimentaţia – componentă a tradiţiei culturale 

1.Perioada de vegetație: caracteristica etapelor 
pentru cereale, legume, vii și livezi. 
 

Schemă 
ilustrată 

Prezentare Săptămâna 13 

2.Tradiţii şi inovaţii în alimentaţia moldovenilor Referat  Prezentarea 
referatului 

Săptămâna 14 

3.Identificarea riscurilor globale ce ar ruina 
lumea. 

Informație Prezentare 
prin 
comunicare 

Săptămâna 15 

VIII. Lucrările practice/de laborator recomandate 

Nr.  Unități de învățare Practică/ 
Seminar 

Lista lucrărilor practice/de laborator 

1. Funcțiile Agenției Naționale 
pentru Siguranța Alimentară. 
Analiza riscurilor, punctele 
critice de control HACCP. 
 

2 Studierea legii Nr.105-XV din 13.03.2003 cu privire la 
protecția consumatorilor. 

2. Microorganisme și toxiinfecții 
alimentare. Organisme 
modificate genetic (OMG). 
Poluarea și contaminarea 
chimică. 
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Determinarea influienței organismelor nocive asupra 
culturilor agricole(descrierea dăunătorilor bolilor, 
buruienilor). 

3. Sistemul rapid de alertă pentru 
alimente şi furaje. 

3 Elaborarea fișei  tehnologice a măsurilor de protecție 
integrată a culturilor agricole cerealiere de boli și 
dăunători 
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4. Esența Strategiei în domeniul 
siguranţei alimentelor.  
 

2 Studierea actului normativ Europa 2020: Strategia de 
creștere economică a Europei. 
 

5. Esența Strategiei în domeniul 
siguranţei alimentelor.  
 

4 Elaborarea schemei de dezvoltare a plantelor de 
cîmp/ horticole pe întreaga perioadă de vegetație 
 

 Total 14  

 

VIII.Sugestii metodologice 
 

La organizarea studierii unității de curs profesorul va folosi cele mai eficiente tehnologii de 
predare – învățare - evaluare. La alegerea strategiilor didactice se va ține cont de mai mulți 
factori:  

- scopurile și obiectivele propuse;  
- conținuturile stabilite;  
- resursele didactice;  
- nivelul și capacitățile elevilor,  
- competențele ce trebuie dezvoltate. 

Profesorul va utiliza metode, procedee și tehnici de predare-învățare: prelegerea, explicația, 
conversația euristică, dialogul; forme de lucru – frontal, individual și în echipă. 
La formarea gândirii logico-creative profesorul va folosi următoarele metode: 

- asimilarea independentă şi dirijată a cunoştinţelor de către elevi în baza  îndrumărilor, 
literaturii ştiinţifice; 

- organizarea lucrului în grupe mici şi mari; 
- elaborarea referatelor. 

Pentru eficientizarea însuşirii materialului predat profesorul va folosi materiale didactice cele 
mai diverse:  scheme, tabele, prezentări electronice.  

 
IX. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale 

 
Evaluarea competențelor profesionale specifice obţinute ajută la o autoapreciere corectă şi 
îmbunătăţire continuă a performanțelor viitorului specialist.  
Evaluarea se efectuează reieşind din obiectivele preconizate și determină în ce măsură fiecare 
obiectiv al conţinutului stabilit a fost realizat. 
Se recomandă aplicarea următoarelor tipuri de evaluare:  
evaluarea  iniţială – la începutul studierii unității de curs, folosind testarea. 
evaluarea curentă – prin folosirea testărilor, analizei rezultatelor activităţii elevului, 

discuţia/conversaţia, prezentarea de către elevi a produselor elaborate.  

Evaluarea sumativă se va realiza la finele studierii unității de curs, prin realizarea examenului 

prin test sumativ.  

Testul sumativ. Scorurile însumate la rezolvarea testului vor în corespundere cu baremul de 

corectare, în baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt incluşi în test. 

Criteriile de evaluare vor include:  
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 corectitudinea interpretării itemilor propuși spre rezolvare,  

 corespunderea rezolvării propuse de condiţiile indicate în itemi,  

 corectitudinea metodei de rezolvare, 

  corectitudinea selectării răspunsului (pentru itemi cu alegere duală),  

 corectitudinea setului de selecţii (pentru itemi cu alegere multiplă),  

 stabilirea corectă a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere), 

 corespunderea răspunsului setului prestabilit de valori, 

 corespunderea răspunsului cerinţelor din enunţul itemi (în cazul itemilor cu răspuns deschis). 

Se recomandă evaluarea produselor elaborate de către elevi la studiul individual prin:  
1. Scheme elaborate, se va ține cont de respectarea cerințelor față de factorii care influențează 
siguranţa alimentară, garantarea calității produselor alimentare. etc. 
2. Referat, unde se vor ține cont de  următoarele criterii corespunderea referatului temei, 
profunzimea şi completitudinea dezvoltării temei, actualitatea conţinutului, coerenţa şi logica 
expunerii, utilizarea dovezilor din sursele consultate, modul de structurare a lucrării, analiza în 
detaliu a fiecărei surse de documentare. 

X. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studiu 

Pentru a realiza cu succes formarea competențelor în cadrul unității de curs Securitatea 
alimentară este necesar să se creeze un mediu educațional adecvat, calitativ și productiv, 
centrat pe elev, care se va baza pe următoarele principia de organizare a formării : 

 crearea unui mediu de învățare autentic și relevant intereselor elevilor pentru formarea 
competențelor proiectate, însușirea de cunoștințe, formarea de deprinderi și abilități 
personale și profesionale – sală de clasă, laborator. 

 materiale – text informativ, notebook, filme documentare, proiector cu ecran. 

 

XI. Resursele didactice recomandate elevilor 

Nr. 
crt. 

Denumirea resursei 
Locul în care poate fi 
consultată/ accesată/ 

procurată resursa 

Numărul de 
exemplare 
disponibile 

1. Doboş Viorel – Alimentaţia în bolile de nutriţie şi 
metabolism – EdituraDidactică şi Pedagogică- Bucureşti 
1998. 

Sala de lectură 1 

2. Mencinicopschi Gheorghe - Biblia alimentară –Editura 
Litera Internaţional-Felicia-Bucureşti-2008.  Mincu Iulian 
- Tratat de dietetică – Editura  

Sala de lectură  1 

3. Nedelea Alexandru– Economia managementul şi 
marketingul industriei alimentare – Editura Didactică şi 
Pedagogică RA– Bucureşti 2004.  

Sala de lectură 1 



9 

 

 

 

 

4. Segal Rodica– Principiile nutriţiei – Alimentele şi 
sănătatea- Editura Academica-Galaţi 2002 

Sala de lectură 1 

5. Legislatie - legea consumatorului, strategii in domeniul 
siguranţei alimentare pentru R:M 2011-2015, şi altele. 

Internet  


