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I. Preliminarii

Unitatea de curs Siguranta alimentard prevede studierea asigurarii calitatii si sigurantei
alimentelor care este un proces multilateral si se bazeaza pe eforturile tuturor celor implicati in
lantul complex, care include productia agricold, transportarea, procesarea industriald, stocarea,
comercializarea si consumul. Pentru a mentine calitatea si siguranta alimentelor de-a lungul
lantului mentionat este nevoie de tehnologii avansate, suport legal si metodic perfect, personal
instruit, procedee de monitorizare care sa asigure integritatea alimentelor, precum si finalizarea
operatiunilor in conditii bune.
Scopul studierii unitatii de curs este de a forma competente profesionale in vederea pastrarii
sigurantei alimentelor care reprezintd totalitatea masurilor intreprinse la nivel national si
international pentru a asigura consumatorul si ca nu va suferii consecinte care sa ii afecteze
starea de sanatate atunci cand va prelucra, consuma un produs alimentar.

Pentru formarea competentelor specifice disciplinei in cauza, elevul trebuie sa detina
cunostinte si abilitati achizitionate la disciplinele de culturda generala biologie, chimie,
microbiologie,etc.

Il. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Viitorul tehnician este acel care va contribui la producerea materiei prime agroalimentare
sigure pentru sanatatea consumatorului.

Demersurile disciplinei sunt centrate pe formarea si dezvoltarea competentelor transversale si
a celor profesionale necesare continuarii studiilor sau incadrarii pe piata muncii.

Pornind de la esenta teoriei instruirii si de la modelul de predare a disciplinei prezentul
curriculum urmareste:

-Dezvolta interesul fata de profesia aleasa, oriendand elevii spre activitati independente de
mini-cercetare;

-Ofera posibilitatea exersarii de competente, cum ar fi: formularea de ipoteze, desfasoara
indepedenta activitatii 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;
Tn procesul predarii se folosesc mai multe exemple legate de siguranta alimentard necesara
pentru a mentine un mod sanatos de viatd, o producere de alimente de calitate, sigure.
Siguranta alimentara urmadreste un obieciv major — educarea unei personalitdti cu o gandire
logicd, bazata pe principiile logicii dialectice, capabile sa insusesca cu succes si sa foloseasca
metodele cele mai efective de analiza calitativa a continutului alimentelor.

lll. Competentele profesionale specifice disciplinei

1. Identificarea principalelor institutii care activeaza in domeniul sigurantei alimentare .
2. Cercetarea metodelor de determinare a inocuitatii alimentelor 1in vederea respectarii
Strategiei in domeniul sigurantei alimentelor.



3. Formarea personalitatii viitorului technician in asigurarea calitatii care promoveaza alimentatia
ca componenta a traditiei culturale traditionale.

IV. Administrarea disciplinei

Numarul de ore
Semestrul ) Nr credite
Total | Contactdirect Modalitatea de
- . Lucrul evaluare
Prelegeri Practicd/ |individual
Seminar
5 60 31 14 15 examen 2

V. Unitatile de invatare

Unitati de competenta* Unitati de continut

1. Siguranta alimentara dimensiune nationala si extindere

CS. Identificarea principalelor institutii 1.1Notiuni despre siguranta alimentara -scop,

care activeazd in domeniul sigurantei principii, obiective.

alimentare 1.20rganizatia Mondiala a Sanatatii (WHO - World

-Cercetarea metodelor de determinare a | Health Organization).

inocuitatii alimentelor 1n vederea 1.3Functiile Agentiei Nationale pentru Siguranta

respectarii Strategiei in domeniul Alimentara.

sigurantei alimentelor. 1.4Analiza riscurilor, punctele critice de control
HACCP.

1.5Valoarea energetica a produselor alimentare.
1.6Grupe de alimente — Rol si caracteristici

2. Inocuitatea alimentelor

CS.Cercetarea metodelor de determinare a | 2.1Microorganisme si toxiinfectii alimentare.

inocuitdtii alimentelor in vederea 2.20rganisme modificate genetic (OMG).
respectdrii Strategiei in domeniul 2.3Poluarea si contaminarea chimica.
sigurantei alimentelor. 2.4Esenta Strategiei in domeniul sigurantei
-Identificarea principalelor institutii care alimentelor.

activeaza in domeniul sigurantei 2.5Sistemul rapid de alerta pentru alimente si
alimentare . furaje.

-Cercetarea metodelor de determinare a
inocuitatii alimentelor in vederea
respectarii Strategiei in domeniul
sigurantei alimentelor.

3. Alimentatia — componenta a traditiei culturale




CS.Promovarea alimentatiei ca
componentd a traditiei culturale nationale
Formarea personalitatii viitorului agronom
care sa promoveze alimentatia ca
componenta a traditiei culturale

3.1Din istoria alimentatiei moldovenesti.
3.2Notiune despre criza alimentara mondiala si
securitatea alimentara.

traditionale.
VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare
Nr. Unitati de invatare Numarul de ore
d/o Total Contact direct Lucrul
Prelegeri | Practica/ | individual
seminar
1 Siguranta alimentara dimensiune 21 12 2 7
nasionala si extindere
2 Inocuitatea alimentelor 32 15 12 5
3 Alimentatia — componenta a traditiei 7 4 - 3
culturale
Total 60 31 14 15
VII. Studiu individual ghidat de profesor la Siguranta alimentara
Materii pentru studiul individual Produse de Modalitati Termeni de
elaborare de evaluare realizare

1.Siguranta alimentara dimensiune nasionala si extindere

1.Notiuni despre siguranta alimentara, Informatie Prezentarea | Saptamanal

avantajele. informatiei

2.0rganizatia Natiunilor Unite pentru Prezentare | Evaluarea Saptamana 2

Alimentatie si Agricultura (FAO - Food and PowerPoint prezentarii

Agriculture Organization of the United

Nations).

3.Conventia Internationala pentru Protectia Prezentare | Evaluarea Saptamana 3

Plantelor (IPPC) PowerPoint prezentarii

4.Protectia consumatorului. Referat Prezentarea | Sdptamana4d

referatului

5.Agentia pentru Protectia Consumatorului- Prezentare | Evaluarea Saptamana 5

istoricul activitatii institutiei. PowerPoint prezentarii

6.Protectia consumatorilor conform HACCP. Prezentare | Evaluarea Saptamana 6
PowerPoint prezentarii

7.Indicele de densitate nutritionale, Informatie Prezentare Saptamana 7

8.Densitatea calorica, Indicele glicemic, prin

Scorul antioxidant. Factorii care influienteaza comunicare

indicele glicemic.




2.Inocuitatea alimentelor

1.Substante toxice naturale. Substante Informatie Prezentare Saptamana 8
antinutritive naturale prezente in produsele prin
alimentare:Antiproteinogene, Antivitamine, comunicare
Antimineralizante
2.0rganismele nocive: daunatorii, bolile si Referat Prezentarea | Saptamina9
buruienile(descrierea lor) referatului
3.Elementele fisei tehnologice in vederea Schema- Prezentarea | Saptamana 10
masurilor de protectie integrata a culturilor ilustrata schemei
agricole
4 Legislatia europeana privind siguranta Informatie Prezentare Saptamana 11
alimentelor. prin

comunicare
5.Studii de caz proceselor de contaminare si Informatie Prezentare Saptamana 12
reziduire din alimente. prin

comunicare

3.Alimentatia — componenta a traditiei culturale

1.Perioada de vegetatie: caracteristica etapelor | Schema Prezentare Saptamana 13
pentru cereale, legume, vii si livezi. ilustrata
2.Traditii si inovatii in alimentatia moldovenilor | Referat Prezentarea | Saptamana 14
referatului
3.ldentificarea riscurilor globale ce ar ruina Informatie Prezentare Saptamana 15
lumea. prin
comunicare

VIII. Lucrarile practice/de laborator recomandate

Nr.| Unitati de invatare Practica/|Lista lucrarilor practice/de laborator
Seminar
1. | Functiile Agentiei Nationale 2 Studierea legii Nr.105-XV din 13.03.2003 cu privire la

pentru Siguranta Alimentara.
Analiza riscurilor, punctele
critice de control HACCP.

protectia consumatorilor.

2. | Microorganisme si toxiinfectii
alimentare. Organisme

Determinarea influientei organismelor nocive asupra
culturilor agricole(descrierea daunatorilor bolilor,

modificate genetic (OMG). 3 buruienilor).
Poluarea si contaminarea
chimica.
3. | Sistemul rapid de alerta pentru 3 Elaborarea fisei tehnologice a masurilor de protectie

alimente si furaje.

integrata a culturilor agricole cerealiere de boli si

daunatori




4. | Esenta Strategiei in domeniul 2 Studierea actului normativ Europa 2020: Strategia de
sigurantei alimentelor. crestere economica a Europei.

5. | Esenta Strategiei in domeniul 4 Elaborarea schemei de dezvoltare a plantelor de
sigurantei alimentelor. cimp/ horticole pe intreaga perioada de vegetatie
Total 14

VIIl.Sugestii metodologice

La organizarea studierii unitatii de curs profesorul va folosi cele mai eficiente tehnologii de
predare —invatare - 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: 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 si mari;

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

IX. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea competentelor profesionale specifice obtinute ajuta la o autoapreciere corecta si
imbunatatire continua 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 sumativd se va realiza la finele studierii unitatii de curs, prin realizarea examenului
prin test sumativ.

Testul sumativ. Scorurile Tnsumate 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 interpretarii itemilor propusi spre rezolvare,

e corespunderea rezolvarii propuse de conditiile indicate n itemi,

e corectitudinea metodei de rezolvare,

e corectitudinea selectarii raspunsului (pentru itemi cu alegere duala),

e corectitudinea setului de selectii (pentru itemi cu alegere multipla),

e stabilirea corecta 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. Scheme elaborate, se va tine cont de respectarea cerintelor fata de factorii care influenteaza
siguranta alimentara, garantarea calitatii produselor alimentare. etc.

2. Referat, unde se vor tine cont de urmatoarele criterii corespunderea referatului temei,
profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei, actualitatea continutului, coerenta si logica

expunerii, utilizarea dovezilor din sursele consultate, modul de structurare a lucrarii, analiza in
detaliu a fiecarei surse de documentare.

X. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor Tn cadrul unitatii de curs Securitatea
alimentard 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.

XI. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr Locul in care poate fi Numarul de
crt' Denumirea resursei consultata/ accesata/ exemplare
’ procurata resursa disponibile
1. | Dobos Viorel — Alimentatia in bolile de nutritie si Sala de lectura 1
metabolism — EdituraDidactica si Pedagogica- Bucuresti
1998.
2. | Mencinicopschi Gheorghe - Biblia alimentara —Editura Sala de lectura 1
Litera International-Felicia-Bucuresti-2008. Mincu lulian
- Tratat de dietetica — Editura
3. | Nedelea Alexandru— Economia managementul si Sala de lectura 1
marketingul industriei alimentare — Editura Didactica si
Pedagogica RA— Bucuresti 2004.




Segal Rodica— Principiile nutritiei — Alimentele si Sala de lectura
sandtatea- Editura Academica-Galati 2002

Legislatie - legea consumatorului, strategii in domeniul Internet
sigurantei alimentare pentru R:M 2011-2015, si altele.




