MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII AL REPUBLICII MOLDOVA
UNIVERSITATEA DE STAT ,,ALECU RUSSO” DIN BALTI
FACULTATEA DE STIINTE REALE, ECONOMICE $1 ALE MEDIULUI
CATEDRA DE STIINTE FIZICE Sl INGINERESTI

CURRICULUM

la unitatea de curs
SANITARIA SI IGIENA INDUSTRIALA

Ciclul I, studii superioare de licenta
Codul si denumirea domeniului general de studiu: 072 Tehnologii de fabricare si
prelucrare
Codul si denumirea domeniului de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor
Codul si denumirea specialitatii: 0721.2 Tehnologia produselor alimentare

Forma de organizare a invatamantului: cu frecventa

Autor:

lect. Wtaﬁa PINZARU

4

BALTI, 2023



it&ri jena industrialéd a fost di
Jium-ul la unitatea de curs sanitéria §1 Igiena industrialé a fost discutat ja ggg
o= gl ingineresti.

fizice
Catedrei de stiinte 1l o2
procesul-verbal nr. 72 “din 22 wigpcl -

: ice si ingineresti
~atedrei de stiinte fiz
Seful Cat conf. univ., dr. Vitalie BESLIL

Analizat si recomandat la sedinta Comisiel metodice a Faculttii de Stiinte Reals

Economice si ale Mediului.
Procesul-verbal nr.<_. £ dindL. %2023 : |
ia metodice al Consiliului Facultétii de Stiinte Reale, Economics s ale

Presedintele C
Mediului %/ conf. univ., dr. Lidia POPOV

Curriculum-ul la uaotatea de;éi.«@ﬁ‘émténa s/ Igiena industriald a fost discutat |a sedinta
Consiliului Facyuéfyde Stunté g@‘% Economlce $i ale Mediului.

/ univ., dr. Ina CIOBANU

g’},: )@
;"1 6) “”'hff‘p‘?-@
ONG .Jo76“ S

© Natalia PINZARU, USARB, 2023




Informatii de identificare a unitatii de curs
Facultatea: Stiinte Reale, Economice si ale Mediului
Catedra: Stiinte fizice si ingineresti
Codul si denumirea domeniului general de studiu: 072 Tehnologii de fabricare si
prelucrare
Codul si denumirea domeniului de formare profesionala la ciclul I: 0721 Procesarea
alimentelor
Codul si denumirea specialitatii: 0721.2 Tehnologia produselor alimentare

Denumirea unitatii de curs/modulului: Sanitaria si igiena industriala

Administrarea unitatii de curs

Repartizarea orelor
Codul Nr. de o = < Forma Limba
e : Total S = =
unitatii de | credite (?rt: 0 ! © >3 de de
curs ECTS 8 € S S 2 evaluare predare
) ] -4 T
)] - k=
S.05.A.041 4 120 30 16 14 60 Examen Romana

Anul de studii si semestrul in care se studiaza: Anul Ill, Semestrul 5
Forma de organizare a invatamantului: Cu frecventa
Regimul unitatii de curs: Obligatorie

Categoria formativa: Unitatea de curs de specialitate

Informatii referitoare la cadrul didactic
Titularul cursului: Pinzaru Natalia, doctor in stiinte ingineresti,
lector universitar la Catedra de stiinte fizice si ingineresti. A absolvit
Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balli, Facultatea Tehnica,
Fizica, Matematica si Informatica, Specialitatea ,Fizica si Educatia
tehnologica”. A obtinut titlul de magistru in Instruire in inginerie la

Universitatea de Stat ,Alecu Russo” din Balti. A sustinut teza de

doctor la Universitatea Tehnica a Moldovei, din Chisinau,
Specialitatea ,242.05. Tehnologii, procedee si utilaje de prelucrare”.

Biroul: Laboratorul ,Tehnologia confectiilor vestimentare” 5009, Catedra de stiinte
fizice si ingineresti.

Telefon: 069901576, 023146110

E-mail: pinzaru.natalia@yahoo.com pinzaru.natalia@usarb.md
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Orele de consultatie - conform orarului de la Catedra, consultatiile se ofera fata
in fata, in cadrul grupului pe Viber, posta electronica, videoconferinta (aplicatii

Google.Meet, Zoom)

Integrarea unitatii de curs in programul de studii

Unitatea de curs ,Sanitaria si igiena industriald” este prevazuta in planul de
invatamant facand parte din pregatirea de specializare a studentilor. Unitatea de curs
studiaza influenta factorilor mediului ambiant (naturali si speciali) asupra sanatatii omului
si elaboreaza masuri de asanare, normative si legi sanitare, menite sa fundamenteze un
mediu igienic optim de viata si de munca la intreprinderi.

Studierea unitatii de curs ,Sanitdria si igiena industriald” se bazeaza pe
competentele formate la disciplinele: ,Tehnologia generaléd a produselor alimentare”,
,biochimia produselor alimentare”. Competentele obtinute la unitatea de curs ,Sénitéaria
Si igiena industriald” sunt necesare pentru studierea disciplinei ulterioare ,Tehnologia

moraritului”, ,Toxicologia si securitatea alimentarad”, ,Securitatea muncii in industria

alimentara’.

Exigente si competente prealabile

— Competente de baza de utilizare a limbajului tehnologic in comunicare

profesionala specifica domeniului

— Deprinderea de analiza si luarea deciziilor in diferite situatii de risc, aplicand

procedeele, metodele, mijloacele tehnice si specifice disciplinei.

— Competente in intocmirea si evaluarea planului de protectie sanitarie si igiena

industriala.

Competente profesionale si transversale dezvoltate in cadrul unitatii de curs

Competente profesionale:

CP1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala,
descrierea, analiza si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul
aprecierii gradului de complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar
analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor
industriale si componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizand nu

numai organizarea exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si
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imbunatatirea continua a lor, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin
executarea adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a
produselor industriale, a resurselor intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si
utilizarea solutjilor cunoscute in situatji noi.

CP6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social,

etic, de sanatate in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei
atitudini responsabile fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si
creativa a propriului potential in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor

de etica profesionala.

Finalitatile cursului
La finalizarea studierii unitatii de curs ,Sanitaria si igiena industriald” si realizarea
sarcinilor de invatare, studentul va fi capabil sa:

— defineasca conceptele de baza privind igiena si sanitarie industrial;

— sistematizeze influenta mediului inconjurator asupra organismului;

— elaboreze masuri de protectie sanitara si asanare a mediului ambiant;

— evidentieze substantele potential toxice prezente in produsele alimentare si
influenta lor asupra organismului;

— selecteze procedee adecvate pentru igienizarea unui anumit proces;

— formeze un algoritm optim de deratizare, dezinsectare si dezinfectare a unitatii de
productie;

— aplice corect procedeele de monitorizare a procedurilor de sanitarie.

Continutul unitatii de curs

Prelegeri — 30 de ore

N Continutul tematic Ore
d/o
1. Introducere. Notiuni generale a sanitariei si igiena industriei. 2
5 Obiectul de studiu al sanitariei si igienei industriale; Insalubrizarea produselor 5

" | alimentare;
3. | Principiile HACCP si ISO in industria alimentara; 2
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d4/0 Continutul tematic Ore
4. | Mediul inconjurator si influenta lui asupra organismului; 2
5. | Toxicele si influenta lor asupra organismului; 2
6. | Substantele potential toxice prezente in produsele alimentare; 2
7. | lgiena mediului ambient; 2
8. | Evaluare periodica 2
9 Principii igienice sanitare privind proiectarea, constructia intreprinderilor gi 5
" | amplasarea utilajelor pentru industria alimentara;
10. | Masuri de protectie sanitara si asanare a mediului ambient; 2
11. | Dezinfectarea, dezinsectarea si deratizarea in intreprinderile alimentare; 2
12. | Igiena personalului in intreprinderile alimentare; 2
13 Cerinte igienico- sanitare fata de materiile utilizate in industria alimentar3; 5
Cerinte sanitare privind prelucrarea produselor alimentare;
14. | Controlul igienico-sanitar in intreprinderile alimentare; 2
15. | Igiena calitatji. Legislatia si inspectia calitatji. 2
Total 30
Laboratoare — 30 ore 14
NT Nr.
d4/0 Denumirea lucrarii de laborator de
ore
1 Lucrarea de laborator 1. Calcularea dimensiunilor incaperilor de producere si 5
" | dotarilor social-sanitare.
2. | Lucrarea de laborator 2. Analiza sanitara igienica a calitatii apei 2
3. | Lucrarea de laborator 3. Analiza sanitara a aerului 2
4 Lucrarea de laborator 4. Controlul microbiologic al suprafetelor utilajelor, 5
" | ustensilelor.
5. | Lucrarea de laborator 5. Controlul igienic al echipamentelor de protectie. 2
6. | Lucrarea de laborator 6. Analiza sanitara igienica a materiei prime 2
7. | Lucrarea de laborator 7 Controlul igienic al ambalajelor. 2
Total 14
Seminare — 16 ore
Nr Nr.
d/o Denumirea lucrarii de laborator de
ore
1.| Influenta factorilor chimici asupra dezvoltarii microorganismelor 2
2. | Influenta factorilor fizici asupra dezvoltarii microorganismelor 2
3. | Igiena mediului ambiant 2
4. | Igiena si sanitaria produselor alimentare 2
5. | Igiena unitatilor cu profil alimentar 2
5 Cerintele sanitare privind amplasarea, proiectarea si ontretinerea 5
" | unitatilor cu profil alimentar
7. | Evaluarea microanalitica, microbiologica si histologica a alimentelor 4
Total 16




Strategii / metode de predare si invatare

Pe parcursul studierii unitatii de curs se vor utiliza strategii didactice centrate pe

student: prelegerea, explicatia, studiul de caz, problematizarea, simularea de situatii,

metode de lucru in laborator, metode de dezvoltare a gandirii tehnice, studiul

documentatiei tehnologice si al bibliografiei. Pentru asigurarea realizarii strategiilor

didactice mentionate se vor utiliza suportul de curs, culegere de prezentari de sinteza

PowerPoint, consultatii independente etc.

Activitati de lucru individual al studentului

Evaluarea lucrului individual se promoveaza prin elaborarea a trei lucrari practice conform

sarcinii stabilite de profesor din tabelul de mai jos Activitatea lucrului individual este formata din

lucrari practice sub forma de referat ce se prezinta in ultima saptamana inainte de finisarea

semestrului, profesorului de curs. Studentii vor prezenta referatele obtindnd o nota la lucrul

individual Ni;.
Materii pentru studiul Produse de Modalitati de evaluare Nr. de ore
individual elaborat
1. Factori care afecteaza inocuitatea alimentelor.
Inofensivitatea si 1. Proiect. Prezentarea 12
inocuitatea alimentelor 2. Portofoliu proiectului si a
portofoliului
2. Cerinte igienico-sanitare fata de teritorii si incaperi de producere.
Dezinfectia si 1. Cercetare. Evaluarea 12
deratizarea incaperilor. 2. Portofoliu. cercetarilor efectuate.
Prezentarea
portofoliului
Materii pentru studiul Produse de Modalitati de evaluare | Nr. de ore
individual elaborat
3. Cerinte igienico-sanitare fata de mediul de munca.
Microclimatul, ventilatia 1. Cercetare. Evaluarea 12
si incalzirea. lluminatul. 2. Proiect. cercetarilor
Zgomotul si vibratiile. 3. Portofoliu. efectuate.
Prezentarea
proiectului si a
portofoliului
4. Cerinte igienico-sanitare fata de utilajul tehnologic, ustensile si echipamente
Materiale necesare 1. Proiect. Prezentarea 12
pentru realizarea 2. Portofoliu. proiectului si a
igienizarii. Prepararea portofoliului.

solutiilor de dezinfectare.




5. Cerinte igienico-sanitare fata de ambalaje.
Cerinte igienice fata de 1. Cercetarea. Evaluarea 12
ambalajul de hartie si 2. Portofoliu. cercetarilor
carton. Cerinte fata de efectuate.
ambalajul din plastic si Prezentarea
polietilena. proiectului si a
portofoliului.
Total 60

Structura referatului

1. Foaie de titlu (include denumirile ministerului, universitatii, facultatii, catedrei,
temei; prenumele si numele studentului si conducétorului stiintific; localitate si anul).

2. Cuprins.

3. Introducere (se caracterizeaza actualitatea, scopul, obiectivele principale si
obiecte de cercetare).

4. Continutul structurat in capitole (si subcapitole dupa caz).

5. Concluzii generale (si recomandari dupa caz).

6. Bibliografia (nu mai putin de 5 surse, prezentate conform cerintelor ghidului:

NAGHERNEAC Ana. Regulile pentru prezentarea referintelor bibliografice si
citarea resurselor de informare: Ghid practic. Biblioteca stiintifica a USARB, 2012. 47 p.

[on-line]. Disponibil: http://tinread.usarb.md:8888/tinread/fulltext/bsu/requli
referinte.pdf.)

Cerintele de formatare a referatului
1. Formatul paginii: A4.

2. Parametrii paginii: 30 mm — stdnga, 20 mm — sus, 20 mm —jos, 15 mm — dreapta.

W

Fontul: Times New Roman, conform regulilor de redactare in limba romana sau
in limba rusa.

Marimea caracterelor: 12 pt.

Spatiere: 1,5 randuri.

Textul de baza aliniat din ambele parti.

Marimea alineatelor: 12,5 mm

Numerotare pagini: in subsol, la centru.

© © N o 0 b

Titlurile capitolelor: centrat, cu majuscule, aldin si din pagina noua.
10.Volumul referatului nu mai putin de 15 pagini.

Criteriile utilizate pentru evaluarea referatului
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Prezentare corecta — 10 p, inclusiv:

1. Cuprins —1 p.

2. Introducere — 2 p (actualitatea - 1 p, scopul, obiectivele principale, obiectul de
cercetare — 1 p).

3. Capitole (text) — 3 p (esenta temei — 1 p, divizarea informatiei in capitole — 1 p,
tabele si figuri — 1 p).

4. Concluzii (recomandari dupa caz) - 1 p.

5. Bibliografia — 1 p.

6. Cerinte Tnaintate fata de forma referatului - 2 p (parametrii paginii, tipul si
marimea fontului - 1 p; spatiere, numerotare pagini, titlurile capitolelor - 1 p).

Termenul de prezentare al referatului — saptamana a 11-a a semestrului.

Evaluarea

Evaluarea studentilor la unitatea de curs ,Sénitdria si igiena industriald”, se
realizeaza in corespundere cu Regulamentul cu privire la evaluarea rezultatelor
academice ale studentilor in Universitatea de Stat ,Alecu Russo” din Balfi.

Evaluarea curenta se efectueaza prin notarea prezentarii portofoliului cu lucrarile
de laborator si seminar (7 lucrari de laborator si 5 prezentari powerpoint). Pe parcursul
semestrului la jumatatea unitatii de curs din partea teoretica studentii vor sustine o
evaluare periodica (durata evaluarii este de 90 de minute).

Studentii care vor absenta si cei care vor obtine o notd mai mica decéat 5 vor avea
posibilitatea sa sustina repetat testul de evaluare periodica.

La examinarea finala vor fi admisi doar studentii care intrunesc urmatoarele
conditii:

— media evaluarilor curente Mec este de cel putin 5;

— nota la evaluarea periodica Nep este de cel putin 5;

— media pentru activitatea de lucru individual M;i este de cel putin 5;

Nota semestriala Ns se calculeaza ca medie aritmetica dintre aceste trei

componente:

NS _ Mec+Nep+Mli.
3
Nota semestriala Ns constituie 60% din nota generala la unitatea de curs.
Evaluarea finala are loc sub forma unui examen scris (durata examenului este de

1 ora 30 minute).



Nota generala la unitatea de curs ,Securitatea muncii in industria alimentara” se
calculeaza, cu precizia de pana la doua zecimale, conform formulei:
Ny, =0,6 X Ng+ 0,4 XN,

unde Ny este nota generala, Ns este nota semestriala, iar Ne este nota de la examen.

Mostra de proba de evaluare periodica
Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Facultatea de Stiinte Reale, Economice si ale Mediului
Catedra de stiinte fizice si ingineresti
APROB
Seful catedrei SFI

Besliu V. dr. conf. univ.

A elaborat

Biletul nr. 1
de evaluare periodica a cunostintelor la disciplina ,,Sanitaria si igiena industriala”
1. Influenta factorilor chimici asupra dezvoltarii microorganismelor?
2. Poluarea aerului si actiunea sa asupra sanatatii.

3. lgiena si sanitaroa produselor alimentare

Mostra de proba de evaluare finala
Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Facultatea de Stiinte Reale, Economice si ale Mediului
Catedra de stiinte fizice si ingineresti
APROB
Seful catedrei SFI

Besliu V. dr. conf. univ.

A elaborat

Biletul nr. 2
de evaluare finala a cunostintelor la disciplina ,,Sanitaria si igiena industriala”
1. Influenta factorilor biologici asupra dezvoltarii microorganismelor.
2. lgiena unitatilor cu profil alimentar
3. Cerintele sanitare privind amplasarea, proiectarea si intretinerea unitatilor cu profil

alimentar.
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Resurse informationale:
Obligatorii:
. CALMIS, V. Sanitaria si igiena marfurilor. Notite de curs. Chisinau: ASEM, 2017,
85p
. OLARU, E. s.a. Sanitaria industriala si igiena muncii. Chiginau: UTM, 2000, 80p.
. RUBTOV, S.; SANDULACHI, L.; CHILAT, A. Controlul microbiologic in industria
alimentara, indrumar de laborator, Chisinau: UTM, 2004, 67 p
. SANDULACHI, E. Sanitaria si igiena industriala. Ciclu de prelegeri, Chiginau: UTM,
2009, 108 p.
. SANDULACHI, L.; RUBTOQV, S.; COSTIS, V.; GURMEZA, |.; Igiena la intreprinderile
din industria alimentara: Indicatii metodice privind lucrérile de laborator, Chisinau:
UTM, 2014, 56 p.
. RUBTOV, S.; SANDULACHI, E.; CHILAT, A. Sanitaria si igiena: indrumar de
laborator. Chisinau: UTM, 2003. 70p.

Suplimentare:

. Standardul international EN ISO 22000: 2005 ,Sisteme de management al
sigurantei alimentelor

. HG nr. 435/2010 - Hotarare privind aprobarea Regulilor specifice de igiena a
produselor alimentare de origine animal Monitorul Oficial Nr. 85-86 art. 499

. HG Nr. 934 din 15.08.2007, ,Registrul de stat al apelor minerale naturale, potabile
si bauturilor nealcoolice imbuteliate”. R. Moldova Monitorul Oficial Nr. 131-135 art.
970
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