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I. Preliminarii

Legislatia industriei alimentare, reprezintd unitatea de curs, care expune si explica legislatia
nationala aplicabild productiei de alimente ce tine de principiile generale ale legislatiei alimentare a
UE, standardele internationale in domeniul productiei alimentare, trasabilitataca produselor
alimentare si auditul sigurantelor alimentelor.

in accest context, curricula contine elementele de continut ale normelor dreptului national si
international, totodatd corespunde tematicilor de curs de industrie alimentar, fapt ce faciliteaz si
constituie un sprijin didactic in perspectiva pentru formarea profesionald a elevilor.

In cadrul disciplinei Legislatia industriei alimentare, sunt abordate aspecte privind
respectarea normelor juridice care reglementeaza activitatea, asigurarea calitatii, conformititii si
sigurantei produselor alimentare.

In planul formarii profesionale, unitatea respectivd este temeinica din punctul de vedere al
caracterului analitic si diversificat al legislatiei nationale, formarii deprinderilor practice de a aplica
corect actele normative in diverse situatii concrete, de a gasi solutiile juste.

Scopul disciplinei Legislatia industriei alimentare, constd in: cunoasterea continutului
legislatiei nationale, formularea si operarea termenilor juridici care sunt necesari si utili in cadrul
raporturilor juridice din societate.

Pentru continuarea eficientd a interesului fata de cultura juridica, este de neconceput fird a
cunoaste conceptele de baza, interdisciplinare, fenomenului juridic cu disciplinele liceale: istoria,

educatia civica, educatia pentru societate, etc.

I1. Motivatia, utilitatea unititii de curs pentru dezvoltarea
profesionala

Sarcina principla a unitatii de curs Legislatia industriei alimentare , este sa ofere cunostinte si
abordari despre principiile si structura sistemului legal, formarea conceptiei de drept si a culturii
juridice, cunoasterea normelor legale si promovirii deprinderilor si pricepiilor de a folosi normele
dreptului in situatii concrete.

Programul de formare profesionala tehnicd TAP, vizeazi in mod special conturarea unui set
de competente in diferite arii de activitate profesional- juridicd. Aceasta pune accentul pe
fundamentarea principalelor caracteristici ale legislatiei in vigoare. Disciplina Legislatia industriei
alimentare, este necesara de a fi studiata, deoarece reprezint un instrument important pentru elevi nu
numai in domeniul cunoasterii cadrului normativ al Republicii Moldova, ci si cel international, dar si
dezvoltdrii abilitatilor de analizd si aplicare a domeniilor dreptului, a legislatiei in domeniul
sigurantei alimentelor. La fel, este necesar ca sd- si formeze unele deprinderi, si opereze cu unele

notiuni, categorii de norme juridice, legi, etc.



Studierea si cunoasterea legislatiei nationale este o cerintd imperioasd pentru orice domeniu
de activitate. A cunoaste legea, pentru un viitor specialist in domeniul alimentatiei publice,
inseamna aplicarea in conformitate cu ea, iar asumarea constientd a respectarii legii reprezinti
cresterea nivelului de culturd juridica si instruirea viitorilor specialisti in spiritul respectului fati de

buchia legii, etc.

II1. Competentele profesionale si rezultatele invitarii
In cadrul disciplinei vor fi formate si dezvoltate urmdtoarele competente :

Competente profesionale generale:

CP4.Gestionarea documentelor normativ-tehnice de evidenta interna

CPs. Respectarea cerintelor tehnice privind igiena si siguranta alimentelor (HACCP)

CP13. Aplicarea instrumentelor de marketing in promovarea culturii gastronomice

Competente profesionale specifice disciplinei:

CS1 Identificarea principalelor institutii care activeaza in domeniul sigurantei alimentare .

CS2 Cercetarea metodelor de determinare a inlocuitatii alimentelor in vederea respectirii strategiei
in domeniul sigurantei alimentelor.

CS3  Formarea personalitdtii viitorului technician in asigurarea calitatii care promoveazi
alimentafia ca componenta a traditiei culturale traditionale.

La finele studierii disciplinei, elevii vor fi capabili si:

Ri1 explice notiunile fundamentale din legislatia industriei alimentare, precum si principiile
generale ale legislatiei alimentare ale Uniunii Europene;

Ri2 analizeze conceptele de sigurantd alimentara si protectia consumatorului in contextul relatiilor
de afaceri din industria alimentar#;

RI3 explice cerintele privind etichetarea produselor alimentare si normele legale referitoare la
utilizarea aditivilor si conservantilor alimentari;

Ri4 identifice standardele de igiena aplicabile alimentelor de origine animal3;

Ri5 analizeze rolul si reglementarile publicitatii in industria alimentara;

Ri6 explice formele de concurentd In alimentatia publica, identificand tipurile de unitdti conform

nomenclatorului unitétilor de alimentatie publica;

Ri7 descrie sistemul de trasabilitate a produselor alimentare explicand rolul auditului in asigurarea

sigurantei alimentelor;

Ri8 identifice atributiile principalelor organe abilitate cu functii de control oficial al producitorilor

st produselor alimentare;



IV. Administrarea unititii de curs

Numairul de ore Forma |Numiru
Sejesteg] Total ore fangace direct paidi (el:aluare lc:'l:dite
Teorie Practica individual
VIII 60 20 10 30 Examen 2
V. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invatare
Numirul de ore |
bt Unitati de invitare Contact direct Studiu
crt. Total ore : ]
Teorie Practici individual
1. Notiuni introductive in 4 2 - 4
legislatia industriei alimentare
si principiile generale ale
legislatiei alimentare ale
Uniunii Europene
2.  |Siguranta alimentara si 8 2 2 4
protectia consumatorului din
perspectiva relatiilor de afaceri
3. |Etichetarea produselor 2 2 4
alimentare si normele 8
permisive privind substantele
aditive si conservanti
4. |Standarde de igiend a 10 4 2 4
alimentelor de origine animala
5. Publicitatea in industria 8 2 2 4
alimentara
6. |Concurenta in alimentatia 6 2 - 4
publicd si nomenclatorul
unitatilor de alimentatie
publica
7. Trasabilitatea produselor 6 2 - 2
alimentare si auditul sigurantei
alimentelor
8.  |Organele abilitate cu functii de 10 4 2 4
control oficial al
producitorilor si produselor
alimentare
Total 60 20 10 30




VL. Unititile de invitare

Unititi de competenti

Unititi de continut

Abilitati

1.Notiuni introductive in legislatia industriei alimentare si principiile generale ale legislatiei
alimentare ale Uniunii Europene

UC.1. Formarea gandirii juridice st
uzul diverselor strategii in
complexitatea relatiilor din cadrul
societdtii, izvorate din interesele
individuale ale consumatorului prin
prisma normei legale.

1.1. Consideratii
generale privind industria
alimentara

1.2. Genurile si
elementele caracteristice
activitatii de Intreprinzator

1.3. Subiectele
participante in relatiile juridice
In industria alimentara

1.4. Actele
normative si juridice afiliate
industriei alimentare

Al Prelucrarea actelor
normative afiliate
industriei alimentare

A2 Argumentarea
genurilor activitatii de
intreprinzétor

A3 Determinarea
subiectelor participante la
relatiile juridice

A4 Identificarea actelor
normative si juridice
afiliate industriei
alimentare

2. Siguranta alimentari si protectia consumatorului din perspectiva relatiilor de afaceri

UC?2. Explicarea necesitatii
cunoasterii debutului legislatiei si
politicii de stat cu privire la
protectia consumatorilor prin
siguranta alimentara.

2.1. Siguranta si securitatea
alimentara

2.2. Politica UE in domeniul
sigurantei alimentare

2.3. Respectarea legislatiei in
domeniul sanitar

2.4. Consumatorul - capacitat In
dezvoltarea economica a
statului

2.5. Organele abilitate cu
functii de protectic a
consumatorilor

Al Identificarea normelor
specifice de igiena /
Functiile Agentiei
Nationale pentru
Siguranta Alimentara.

A2 Analiza cerintelor UE
cu privire la sigurantaa
alimentelor

A3 Insusirea cerintelor
legislatiei actuale
referitoare la domeniul
sigurantei alimentelor

A4 Descrierea juridica a
consumatorului

AS Stabilirea organelor
abilitate cu functii de
protective a
consumatorilor

3. Etichetarea produselor alimentare si normele permisive privind substantele aditive si

conservanti




Unititi de competentia Unititi de continut Abilitati

UC3. Identificarea normelor legale |3.1. Normele de etichetare, Al Caracterizarea
de etichetare, marcare si ambalare | marcare si ambalare in normelor permisive de
privind securitatea consumatorilor |conformitate cu cadrul legal etichetare, marcare si

ambalare a alimentelor

3.2. Mijloacele de masurare a conform cadrului legal

cantitdtii si stabilirea preturilor
pe piata A2 Analizarea
regulamentului privind
modul de indicare a
preturilor produselor
oferite consumatorilor

3.3. Normele permisive privind
substantele aditive si
conservantii

3.4. Resursa informationala in

) o - A3 Descrierea normelor
industria alimentaria

permisive conform
regulamentului sanitar
privind aditivii alimentari
A4 Identificarea
resurselor informationale
in domeniul alimentatiei
publice

4. Standarde de igiena a alimentelor de origine animali

UC4. Analizarea aspectelor legale
asupra standardelor de igiend a
alimentelor de origine animala,
dezvoltand capacitatea de a distinge | 4.2. Igiena la entitate si a
gravitatea incélcarii lor personalului

4.1. Norme de bune practici de | Al Cercetarea ghidului
igiend in industria alimentara de bune practici pentru
sigurata alimentelor si
analiza standardelor

alimentare
4.3. Organele abilitate cu

functii de inspectare in
industria alimentara

A2 Stabilirea regulilor
generale
de igiena
4.4, Regimul juridic al

patrimoniului unitatilor de A3 Cunoasterea

. } o organelor abilitate cu
alimentatie publica N .

functii de inspectare in
4.5. Clientela si vadul industria alimentara
comercial

A4 Descrierea bunurile
domeniului public si
bunurile domeniului
privat

A5 Caracteristica
juridica a clientele si
vadului comercial

5. Publicitatea in industria alimentari




Unititi de competenti

Unitati de continut

Abilitati

UCS5. Stabilirea masurilor de
interzicere a publicitatii inselitoare,
precum si cerinte privind difuzarea
publicittii in industria alimentara

5.1.Legislatia nationald cu
privire la publicitate in
alimentatia publica

5.2. Continutul, cerintele si
contractul de difuzare a
publicitatii in industria
alimentara

5.3. Publicitatea comerciala
autorizat si protectia
consumatorilor

5.4.Cerinte privind difuzarea
publicitatii in industria
alimentard si interzicerea
publicitatii inselatoare

A1l Analizarea Social
media- comunicare
digitala a publicitatii
alimentare

A2 Examinarea
contractului de difuzare a
publicitatii in industria
alimentara

A3 Aplicarea creativitatii
de elaborare a publicitatii
atragitoare de marketing
in industria alimentara

A4 Enumerarea
cerintelor privind
difuzarea publicitatii in
industria alimentara

6. Concurenta in alimentatia publica si nomenclatorul unititilor de alimentatie publici

UC6. Stabilirea cadrului juridic al
protectiei concurentei si
contracardrii practicilor
anticoncurentiale

6.1.Caracteristicile, conditiile si
tipurile de concurenti in
industria alimentari

6.2. Practici anticoncurentiale si
abuzul de pozitie dominanti pe
piatd

6.3. Reguli specifice de prestare
a serviciilor de alimentatie
publica

6.4. Achizitionarea, pastrarea,
prepararea, organizarea servirii
si comercializarea produselor
culinare

A1l Géndire critica
asupra concurentei in
industria alimentar3,
comparativd pe piata
nationald si piata UE
A2 Identifica practicilor

anticoncurentiale pe o
piatd relevanta

A3 Analizarea regulilor
specifice de prestare a
serviciilor de
alimentatie publica

A4 Caracterizarea
lantului de activitati din
domeniul alimentatiei
publice

7. Trasabilitatea produselor alimentare si auditul sigurantei alimentelor

UC7. Domeniul de aplicabilitate a
legislatiei si expunere asupra
productiei de alimente incluzand
problematicile importante
sistemelor de alertd pentru
alimente si auditul sigurantei
alimentare

7.1. Tipuri de trasabilitate si
beneficiile acestora

7.2. Auditul
alimentare

sigurantei

7.3. Rezultatul auditului

7.4.Contrafacerea alimentelor si
impactul asupra consumatorului,

A1 Abilitati de
documentare, analiza si
cercetare a auditului
sigurantei alimentelor

A2Respectarea normele
si procedurile stabilite
inclusiv HACCP

A3 interpretarea




Unititi de competenti

Unitati de conginut

Abilitati

producatorilor
economiei si statului

legitimi,

rezultatelor auditului

Adldentificarea
masurilor de combatere
a contrafacerii

8. Organele abilitate cu functii de control oficial al producitorilor si produselor

alimentare

UCS. Stabilirea organelor abilitate
cu functii de control oficial al
producatorilor si produselor
alimentare

8.1. ANSA — Agentia Nationala
pentru Siguranta Alimentelor

8.2. Agentia pentru Protectia
Consumatorilor si Supravegherea
Pietei (APCSP)

8.3.Ministerul ~ Sanatatii  si
Serviciul Vamal al Republicii
Moldova

8.4. Centrul Republican de
Diagnostica Veterinara si
Laboratoarele regionale

AlAnalizarea
principalelor
ANSA

atributii

A2 Identificarea partilor
responsabile si
atributiile APCSP

A3Aprecierea
atributiilor prin
intermediul institutiilor
de sdndtate publica si
controlul produselor
alimentare la frontiera,

A4 Prezentare cadrului
legislativ  principal = si
cooperarea
internationala

10



VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual

Produse de elaborat

Modalitati de
evaluare

Numir de
ore

Rezultatul invatdrii 1 La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil sd: explice
notiunile fundamentale din legislatia industriei alimentare, precum si principiile generale ale
legislatiei alimentare ale Uniunii Europene;

Materia 1.1 Actele normative si juridice
afiliate industriei alimentare

Materia 2 Genurile si elementele
caracteristice activitatii de intreprinzator

Materia 3 Subiectele participante in
relatiile juridice in industria alimentara

Produsul 1. Elaborarea
unet reclamatii si a
unui contract de
afacseri

Produsul 2. Elaborarea
schemei genurilor
activitatii de
intreprinzator
Produsul 3
Caracteristica juridical
a subiectelor
participante in relatiile
juridice in industria
alimentara printr- o
diagrama

Prezentarea
publica a
reclamatiei si a
contractului de
afaceri

Prezentarea
schemei
conform
criteriilor
specificate
Prezentarea
diagramei

Rezultatul invitdrii 2 La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil sa: analizeze
conceptele de sigurantd alimentard si protectia consumatorului in contextul relatiilor de afaceri
din industria alimentard;

Materia 1. Organele abilitate cu functii de
protectie a consumatorilor

Materia 2. Siguranta alimentara si
protectia consumatorului in cadrul
relatiilor de afaceri

Produsul 1. Elaborarea
unei scheme a
organelor abilitate cu
functii de protective a
consumatorilor

Produsul 2 Proiect in
grup

Prezentarea
schemei
conform
criteriilor
specifice
Prezentarea
proiectului

Rezultatul invatarii 3 La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil sa: explice
cerintele privind etichetarea produselor alimentare si normele legale referitoare la utilizarea
aditivilor si conservantilor alimentari;

Materia 1. Normele de etichetare, marcare
si ambalare in conformitate cu cadrul
legal

Materia 2. Impactul aditivilor si
conservantilor alimentari asupra sanatatii
consumatorilor

.Produsul 1 Proiect de
grup- Norme de
etichetare a produselor
alimentare

Produsul 2 Studiu de
caz

Prezentarea
proiectului de

grup

Prezentarea
studiului

Rezultatul invdtdrii 4 La finele studierii unititii de curs, elevul va fi capabil si: identifice
standardele de igiend aplicabile alimentelor de origine animala;

11



personalului

! o - I Modalitati de | Numa
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat at Sede
evaluare ore
Materia 1. Legislatia nationald si Produsul | Prezentare |Derularea 4
reglementérile privind igiena alimentelor prezentarii
de origine animala in Moldova Prezentarea
. . . . Produsul 2 Elaborarea
Materia 2. Igiena la entitate si a normelor
§ ; normelor de respectare .
personalului ST . . |elaborate in
aiglenil 1n entitate s1a o
echipa

Rezultatul invitarii 5 La finele studierii unitditii de curs, elevul va fi capabil sd: analizeze
rolul si reglementdrile publicitdtii in industria alimentard;

Materia 1. Cerinte privind difuzarea
publicitatii in industria alimentara si
interzicerea publicitatii inselatoare

Materia 2. Rolul publicitatii in formarea
perceptiei consumatorulu

Produsul 1 Studii de
caz

Produsul 2 Referat

Prezentarea
studiilor de caz

Comunicare

Rezultatul invitarii 6 La finele studierii unitdatii de curs, elevul va fi capabil sd: explice
formele de concurentd in alimentatia publicd, identificind tipurile de unitati conform
nomenclatorului unitdtilor de alimentatie publicd;

Materia 1. Tipuri de concurenta si
impactul lor asupra consumatorului si
afacerilor in alimentatia publica

Materia 2. Practici anticoncurentiale si
abuzul de pozitie dominanta pe piata

Produs 1 Referat

Produsul 2 Studii de
caz

Comunicare

Prezentarea
studiilor de caz

sigurantei alimentelor;

Rezultatul invatarii 7 La finele studierii unititii de curs, elevul va fi capabil sd: descrie
sistemul de trasabilitate a produselor alimentare explicind rolul auditului in asigurarea

Materia 1. Importanta trasabilitatii pentru
siguranta alimentard si pentru protectia
consumatorilor.

Materia 2. Relatia dintre trasabilitatea
produselor alimentare si auditul sigurantei
alimentelor

Produsul 1 Prezentare
Produsul 2 Proiect
individual

Derularea
prezentarii

Prezentarea
proiectelor

produselor alimentare.;

Rezultatul invatarii 8 La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil sd: identifice
atributiile principalelor organe abilitate cu functii de control oficial al producitorilor si

Materia 1.Monitorizarea si controlul
procesului de productie, prelucrare,
depozitare si distribuire a produselor
alimentare.

Materia2. Analiza principalelor
reglementdri emise de ANSA pentru
siguranta alimentara.

Produs1Elaborarea
referatelor individuale

Produs 2 Studiu de caz

3

Comunicare

Prezentarea
studiilor de caz

12



VIII. Lucririle practice recomandate

Nr.ord | Unititile de invitare Lista lucrarilor practice Ore
1. Siguranta alimentar3 si Lucrare practica nr.1 2
protectia Aplicarea principiilor de siguranta alimentara si protectia

consumatorului din consumatorului in relatiile comerciale din industria
perspectiva relatiilor | alimentara.
de afaceri
2. Etichetarea Lucrare practica nr.2 2
produselor alimentare |Analiza etichetarii produselor alimentare: respectarea
si normele permisive |reglementarilor privind aditivii si conservantii alimentari.
privind substantele
aditive si conservanti
3. Standarde de igiend a . Lucrare p ract?c:.'l nf'3 . : 2
. . . |Aplicarea standardelor de igiend 1n manipularea
alimentelor de origine| . N . .
animali ahmgntelor de origine animald: studiu de caz si bune
practice.
4. Publicitatea in Lucrare practici nr.4 2
industria alimentara | Analiza practici a unei reclame alimentare conform
criteriilor de analiza.
5. Organele abilitate cu Lucrare practica nr.5 2
functii de  control | Categorisirea institutiilor nationale si internationale care
oficial al | supravegheaza siguranta alimentara
producétorilor si
produselor alimentare
Total 10

13



IX. Sugestii metodologice

In cadrul activititilor organizate la ore, elevii si cadrele didactice utilizeaza practic diverse
strategii de invatare- evaluare, menite sd formeze competente de comunicare eficientd, de creare a
unor relafii de succes. Procesul didactic se focalizeaza atdt pe asimilarea de cunostinte si abilitati
specific disciplinei, cit si pe folosirea mecanismelor invatarii constiente si eficiente, pe care elevii si
le aplice si in diferite contexte de viatd, nu doar in cadrul scolii, ci si in solujionarea problemelor
comunitatii.

Aceasta va contribui la crearea cadrului educational care incurajeazi interactiunea sociala
pozitivd, motivati intrinsecd si angajarea elevului in procesul de invifare.

Ansamblul metodelor si procedeelor didactice, utilizate in procesul realizarii unitatii de curs

Legislatia in industria alimentard , include metode bazate pe memorare si reproducere,
modificate si completate in functie de obiectivele propuse; metode axate pe clasificare si enumerare,
dar si metode interactive (orientate spre cultivarea interesului, motivatiei, activismului, colaborarii
sociale, spiritului de organizare, spre inifiativa, inventivitate si creativitate, etc.).

Procesul educational este determinat de principiile implicarii active, ale centrarii pe elev.
Considerarea elevului ca subiect al invatarii si orientarea spre formarea competentelor specific
presupun respectarea unor exigente ale invatarii, printre care, utilizarea unor metode active:
invatarea prin descoperire, invdjarea problematizatd, invitarea prin cooperare, studiul de caz,
simularea, jocul de roluri, analiza, realizarea de portofolii, asaltul de idei, exercitiul, dialogul,
conversafia dirijati sau liberd, chestionarul conversatia euristica, discutia dirijati, prezentarea,
dezbaterea, elaborarea si implementarea proiectelor, etc. Utilizarea eficientd a metodelor active va
contribui la promovarea tehnologiei didactice centrate pe experiente de invatare, adicid pe
competente integratoare.

Metodele si tehnicile recomandate in activitatea didactica la lectiile de Legislatia in industria
alimentard sunt cele care contribuie la dezvoltarea gindirii critice, logice, la promovarea invatarii
prin cooperare si colaborare.

Activitatea frontald reprezinta forma de organizare a procesului didactic care restructureaza
corelatia functionald subiect-obiect (profesor- elev), astfel incat profesorul indrumi si conduce
activitatea tuturor elevilor din clasd. Activitatea frontald se realizeaza in cadrul tuturor formelor de
organizare a procesului educational, dar este predominanti in cadrul conferintelor, meselor rotunde,
excursiilor, vizitelor, etc.

Activitatea in grup reprezinti o formd de organizare a procesului didactic care structureazi
corelatia functionald subiect- obiect la nivelul unor micro- colectivititi din cadrul unui grup de elevi

(clasd de elevi, membri ai unui cerc, etc.). Este o forma indispensabila oricérei activitifi cu scop
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didactic, dar specifica pentru consultatii cu scop de recrutare, stimulare, dezvoltare; vizite in grupuri
mici, concursuri, etc.
Activitatea individuald reprezintd forma de organizare a procesului didactic care structureazi

relatia functionald subiect- obiect la nivelul unor raporturi directe, nemijlocite, realizate intre

professor si elev.

X. Sugestii de evaluare

Evaluarea este o activitate de autoreglare atit pentru elevi, cit si pentru profesori, in
perspectiva obtinerii unor performante superioare.

Evaluarea este o dimensiune fundamentald a procesului de invitamant, ea determinand
valoarea rezultatelor §i progreselor invi{arii. Prin urmare, predarea se justifici numai daci
genereaza invatare, dacé 1i motiveaza pe elevi si ii implica in efortul de invatare.

Integrarea reusita a evaludrii in contextul procesului educational rezida in elaborarea strategiei

de evaluare ca parte componenti a strategiei didactice.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive

Metode pentru

Nr.

ord maisurarea Criterii de evaluare a produselor

competentelor

Portofoliul ¢ Validitatea portofoliului - gradul in care acesta acopera unitar si

1. coerent, logic si argumentat tema propusa.

¢ Completitudinea portofoliului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei,

competentele

si abilitafile de ordin teoretic si practic si maniera in care acestea
servesc confinutului tematicii.

e Elaborarea si structura portofoliului - acuratetea, rigoarea si coerenta

demersului  tematic, logica si  argumentarea ideilor,
corectitudinea

concluziilor.
e Calitatea materialului folosit in realizarea portofoliului, bogitia si

varietatea surselor de informare, relevanfa si actualitatea
acestora,

semnificafia datelor colectate s.a.
o Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce portofoliu in
abordarea temei sau in solufionarea problemei.

Proiectul e Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar si coerent,
2 logic si argumentat tema propusa.
» Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate

conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei,
competentele

si abilitatile de ordin teoretic si practic si maniera in care acestea
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servesc continutului stiingific.
Elaborarea si structura proiectului - acuratefea, rigoarea si coerenta
demersului ~ stiintific, logica si  argumentarea ideilor,
corectitudinea
concluziilor.
Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului, bogatia si

varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea
acestora,

semnificatia datelor colectate s.a.
Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul in
abordarea temei sau in solufionarea problemei.

Studiu de caz

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus.

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora;

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvata a cazului analizat.

Corectitudinea lingvistica a formularilor.

Utilizarea adecvata a terminologiei in cauza.

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz.

Punerea in evidentd a subiectului, problematicii si formularea.

Logica sumarului.

Referinta la programe.

Completitudinea informatiei §i coerenta intre subiect si documentele
studiate;

Noutatea si valoarea stiintifica a informatiei.

Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor.

Capacitatea de analiza i de sintezd a documentelor, adaptarea
continutului.

Originalitatea studiului, a formulirii si a realizarii.

Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate).

Aprecierea criticd, judecata personala a elevului.

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus.

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora.

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvata a cazului analizat.

Corectitudinea lingvistica a formularilor.
Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de caz.

Referatul

Corespunderea referatului temei

Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei
Adecvarea la continutul surselor primare
Coerenta st logica expunerii

Utilizarea dovezilor din sursele consultate

Gradul de originalitate si de noutate

Modul de structurare a lucrérii

Justificarea ipotezei legate de tema referatului
Analiza in detaliu a fiecirei surse de documentare

Tabele

Foaie cuprinzand nume, cifre si date, introduse in rubrici cu
specificatii améanuntite, pentru a servi unui anumit scop
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XI. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invitarii

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate in cadrul

disciplinei Legislatia in industria alimentard trebuie asigurat un mediu de invitare autentic,

relevant si centrat pe elev, conform Standardul de dotare a silii de curs, dupi cum urmeazi:

Suprafatd minimd pe elev: Sala de curs va asigura o suprafati de cel putin 1,0 m? per elev, astfel

incat sd existe suficient spatiu pentru desfasurarea activitatilor didactice in conditii de confort si

eficienta.

Numar de locuri: Sala de curs va fi dotata cu suficiente locuri pentru intreaga grupa de elevi, avand

in vedere numarul maxim de elevi stabilit pentru fiecare grupa.

Dotiri aditionale: In functie de specificul activitdtilor (ex. argumentare orald/scrisi, redactarea

textelor oficiale), se vor folosi si resurse aditionale.

Nr. crt. Denumirea Cantitatea per | Cantitatea per
elev atelier
b) Mobilier si tehnici sanitari
1. Mese Cel putin 1 In functie de
unitate numadrul de elevi
pentru 2 elevi
2. Scaune In functie de
capacitatea sélii
3. Masa pentru profesor - 1
4. Tablé/ flipchart - 1
¢) Instrumente si dispozitive ]
5. Tabla interactiva/ Proiector multimedia/ - 1
Televizor smart
6. Laptop/ Calculator cu conexiune la - 1

internet sau wifi
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor

crt

Denumirea resursei

Locul unde poate fi consultati/
accesati resursa

Grau- Pantureac Maria., Dreptul afacerilor.,
Note de curs., ASEM., Facultatea
Economie Generalé si Drept,
Departamentiul Drept, Chisindu, 2022.

Biblioteca ASEM

Ilie Dumitru, Legislatiec in industria
alimentara, Curs universitar, Note de curs,
Universitatea de stat din Moldova,
Facultatea Drept, Chisindu, 2023

Biblioteca USM

Botnari E. Teoria Generala a Dreptului.
Note de curs, Universitatea de Stat ”
Alecu Russo” din Balti, 2020.

Biblioteca USB

Negru T., Scortescu C., Dreptul muncii,
Curs universitar, Chisinau, 2010.

Biblioteca USM

LP, nr.62 din 17 martie 2022, cu privire la
publicitate // Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, Publicat: 08.04, 2022,
Nr. 98-105, art.171

Monitorul Oficial

LP, nr.262 din 23.11. 2018, cu privire la
modificarea Legii concurentei // Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, Publicat:
04.01, 2019, Nr. 1-5, art.06; Modificat
LP262 din 23.11.2018, MO1-5,
04.01.2019, art.6, in vigoare 04.02.2019

Monitorul Oficial

HG, Nr.65 din 26.01.2001 cu privire la
aprobarea Regulilor de comercializare cu
amanuntul a unor tipuri de marfuri
alimentare si nealimentare.

Monitorul Oficial

HOTARARE Nr. 206

din 12-04-2023

cu privire la aprobarea regulamentelor
s a regulilor din comertul interior si
abrogarea unor hotaréri ale Guvernului

Anexanr. 3

REGULAMENT

privind modul de indicare a prefurilor
produselor oferite consumatorilor

https://www.legis.md/cautare/getRe
sults?doc 1d=137046&lang=ro

LEGE Nr. 277
din 29-11-2018
privind substantele chimice

https://www .legis.md/cautare/getRe
sults?doc id=112668&lang=ro
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10.

HOTARARE Nr. 229

din 29-03-2013

pentru aprobarea Regulamentului sanitar
privind aditivii alimentari

https://www.legis.md/cautare/getRe
sults?doc id=109707&lang=ro

11.

HOTARARE Nr. 412

din 25-05-2010

pentru aprobarea Regulilor generale
de igiend a produselor alimentare

https://www.legis.md/cautare/getRe
sults?doc 1d=21682&lang=ro
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