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FISA DISCIPLINEI

Legislatie in industria alimentara

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE $1
MEDICINA VETERINARA BUCURESTI

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productilor Animaliere

1.3.Departamentul Stiinte Formative in Cresterea Animalelor si Industria Alimentara

1.3 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.4 Ciclul de studii Licenta

1.5 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucririi produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Legislatie in industria alimentara

2.2 Titularul activitatilor de curs Dr. llie DUMITRU

2.3 Titularul activitdtilor de seminar / | Asist.drd. Scarlat George
laborator / proiect

2.4 Anul de Il | 2.5 Semestrul | 6 | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu

3. Timpul total estimat
3.1 Numir total de ore pe| 4 | 3.1.1Curs 2 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 1
saptamana
3.2 Numar total de ore conform | 42 | 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 14
planului de invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 21
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 16
Pregétire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 13
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitati: 4
3.3 Total ore studiu individual 58
3.4 Total ore pe semestru 100
3.5 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum -

4.2 de competente -




5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfagurare a cursului Sala de curs (amfiteatru), dotatd laptop, videoproiector si

software adecvat

52 de desfagurare a seminarului / | Sald de seminar, dotatd corespunzator

laboratorului

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Aplica reglementarile juridice si de a demonstra capacitatea de analizd a unui act normativ;

Identifica, descrie, interpretteazd si utilizeazd adecvat prevederile legale specifice
domeniului alimentatiei publice;

Analizeaza si interpreteaza, inclusiv prin metode comparative, cadrul normativ aplicabil
unitdtilor de alimentatie publica;

Competente
transversale

Utilizeaza adecvat a limbajului juridic si a terminologiei specifice;

Da dovada de gandire analiticd si de spirit creativ, deschis spre gasirea celor mai bune
solutii de rezolvare a problemelor/situatiilor tipice domeniului de activitate;

Lucreaza Th cadrul unei echipe;

Tndeplinineste, Tn mod responsabil, in conditii de independentd sau asistat, a atributiilor
profesionale specifice;

Constientizeaza nevoia de invatare-perfectionare profesionald continua prin identificarea si
utilizarea unor metode si tehnici eficiente de invatare-perfectionare

Realizeaza plan de dezvoltare personald, prin utilizarea eficienta a surselor si resurselor de
comunicare si formare profesionala (internet, baze de date, cursuri etc.)

Utilizeaza cunostinte de bazd pentru explicarea si interretarea unor variate tipuri de
concepte, situatii, procese, proiecte etc. asociate domeniului

7. Rezultatele invatarii

e  Studentul/absolventul cunoaste cadrul legislativ national si european privind industria
alimentara.
@ o Studentul/absolventul intelege reglementarile privind siguranta alimentara, igiena si
£ trasabilitatea produselor.
éh Studentul/absolventul identifica institutiile si autoritatile competente in domeniul alimentar.
s} Studentul/absolventul cunoaste standardele si normele aplicabile procesarii si comercializarii
produselor alimentare.
e Studentul/absolventul intelege reglementarile privind protectia consumatorului si etichetarea
produselor.
e Studentul/absolventul aplica legislatia in activitdtile de procesare, control si certificare a
produselor alimentare.
e Studentul/absolventul interpreteazd corect textele legislative si le coreleazd cu practica
€ industriala.
g e Studentul/absolventul utilizeaza instrumente juridice si administrative pentru implementareal
b= normelor.
< e Studentul/absolventul elaboreaza documentatii tehnico-juridice pentru conformitatea
produselor alimentare.
e Studentul/absolventul evalueaza riscurile legale asociate proceselor tehnologice si
activitatilor economice din industria alimentara
e Studentul/absolventul isi asuma responsabilitatea respectarii legislatiei si a normelor de
siguranta alimentara.
i e Studentul/absolventul promoveaza conformitatea juridica in toate etapele lantului
T @ agroalimentar.
5 g e Studentul/absolventul argumenteaza deciziile tehnologice si manageriale prin raportare 13
8 S cadrul legislativ.
8 = e  Studentul/absolventul contribuie la dezvoltarea unor practici industriale care respectal
ﬁ @ principiile legalitétii si sustenabilitdtii.
e  Studentul/absolventul lucreazd independent in analiza si interpretarea legislatiei aplicabile
industriei alimentare.
e Studentul/absolventul manifestd initiativd in actualizarea si aplicarea permanenta a|




cunostintelor legislative.

e  Studentul/absolventul se autoevalueaza si isi imbunatateste continuu competentele juridice
relevante pentru domeniu.

e  Studentul/absolventul integreaza cerintele legale in proiecte de dezvoltare si inovare in|
industria alimentara.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei Cunoasterea legislatiei in vigoare care reglementeazi activitatea de
alimentatie publica
8.2 Obiectivele specifice Cunoasterea cadrului institutional si legislativ in care sunt adoptate
actele normative si actele administrative cu valoare normativa;
Cunoasterea formelor legale de desfisurare a activitatii de
alimentatie publica;
Cunoasterea obligatiilor legale ce revin furnizorilor de servicii de
alimentatie publica;
Cunoasterea mecanismelor legale si a institutiilor publice cu atributii
de control in alimentatia publica;
9. Continuturi
9.1 Curs Metode de predare Observatii
1. Actul normativ: Notiune, continut, structurd, | Prelegerea participativa, dezbatere,
aplicare. Actul administrativ: notiune, tipuri, regim | demonstratia, exemplificarea, 2
juridic. problematizarea
2. Raispunderea juridici. Concept, forme, conditii. Prelegerea participativd, dezbatere,
demonstratia, exemplificarea, 2
problematizarea
3. Servicii de alimentatic publicd si unitati de | Prelegerea participativa, dezbatere,
alimentatie publicd. Notiuni, tipuri, clasificari. demonstra_gla, exemplificarea, 2
problematizarea
4. Forme de organizare a agentului economic. | Prelegerea participativa, dezbatere,
Infiintarea si clasificarea unititilor de alimentatie | demonstratia, exemplificarea, 2
publica problematizarea
5. Avize, acorduri si autorizatii necesare 1in | Prelegerea participativa, dezbatere,
alimentatia publica demonstratia, exemplificarea, 2
problematizarea
6. Calificarea personalului din alimentatia publici Prelegerea participativa, dezbatere,
demonstratia, exemplificarea, 2
problematizarea
7. Obligatii legale ale unitatilor de alimentatie | Prelegerea participativa, dezbatere,
publicd In domeniul sdnatatii publice demonstra_;la, exemplificarea, 2
problematizarea
8. Notiuni de drept alimentar. Standarde si | Prelegerea participativa, dezbatere,
presperiptii referitoare la siguranta alimentelor. | demonstratia, exemplificarea, 2
HACCP: sistem, principii, puncte critice, plan. problematizarea
9. Norme de igiena privind productia, prelucrarea, | Prelegerea participativa, dezbatere,
depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea | demonstratia, exemplificarea, 2
alimentelor. problematizarea
10. Ob;i.ga}", lzgale 'alle urtnti;'llp rode ”allmetntegle? Prelegerea participativa, dezbatere,
pu 1?} m omgp_llu pro e_c,;)el mplncn, ﬁro.fc’@ demonstratia, exemplificarea, 2
impotriva incendiilor, pazei bunurilor, valorilor si problematizarea
protectia persoanelor
11. Comunicarea publici a operelor muzicale, operelor | Prelegerea participativd, dezbatere, 2




cinematografice si a altor opere audiovizuale

demonstratia,
problematizarea

exemplificarea,

12. Regimul deseurilor si obligatii specifice unititilor

Prelegerea participativa, dezbatere,

de alimentatie publica demonstratia, exemplificarea, 2
problematizarea
13. Regimul monitorizirii audio-video a unititilor de | Prelegerea participativa, dezbatere,
alimentatie publici si regimul consumului de | demonstratia, exemplificarea, 2
produse din tutun problematizarea
14. Activitatea de control in unititile de alimentatie | Prelegerea participativa, dezbatere,
publici. Proceduri si institutii abilitate. demonstratia, exemplificarea, 2
problematizarea
Bibliografie
1. llie Dumitru, Legislatie in alimentatia publica — suport de curs / curs universitar
2. Nicolae Popa, Teoria generala a dreptului. Editia 6, Editura C.H. Beck, 2020
3. Romeo Catilin Cretu, Legislatie in alimentatie publica si agroturism, Editura Ceres, 2012
4. https://www.efsa.europa.eu/en
5. https://ec.europa.eu/info/topics/food-safety_ro
6. https://www.anpc.ro
7. http://www.ansvsa.ro
9.2 Seminar / laborator Metode de predare Observatii
. . o . Prelegerea, explicatia, 2
1. Procedura si tehnica elaborérii actelor normative i . ’
’ exemplificarea, conversatia

2. Studiu de caz: act administrativ de control si | Prelegerea, explicatia, 2
sanctionare exemplificarea, conversatia

3. Procedura clasificérii unei unititi de alimentatie | Prelegerea, explicatia, 2
publica. exemplificarea, conversatia

4. Studiu de caz: constituirea unei societdti cu | Prelegerea, explicatia, 2
raspundere limitata. exemplificarea, conversatia

5. Studiu de caz: obtinerea autorizatiei sanitar- | Prelegerea, explicatia, 2
veterinare de o unitate de alimentatie publica exemplificarea, conversatia

6. Procedura obtinerii acordului/autorizatiei de | Prelegerea, explicatia, 2
functionare de la administratia publica locala exemplificarea, conversatia

7. Studiu de caz: recrutare si angajare personal | Prelegerea, explicatia, 2
calificat in cadrul unui restaurant exemplificarea, conversatia

8. Studiu de caz: Unitate de alimentatie publica - | Prelegerea, explicatia,
analiza riscurilor, identificare puncte critice de | exemplificarea, conversatia 2
control, eventuale actiuni corrective.

9. Etichetarea glimgntelor, igformarea ) Prelegerea, explicatia,
consumatorilor, informatii obligatorii in brosura- exemplificarea, conversatia 2
menu disponibild intr-un restaurant ]

10. Ghidul de bune practici pentru siguranta Prelegerea, explicatia, 2
alimentelor exemplificarea, conversatia

11. Organisme Qe gestiune colectiyé a dreyzturilor de? Prelegerea, explicatia,
autor. Studiu de caz: relatia legald a unui | exemplificarea, conversatia 2
restaurant cu UCMR-ADA.

12. Obligatii legale privitoare la igiena spatiilor, Prelegerea, explicatia, 2
dezinsectie, deratizare etc. exemplificarea, conversatia

13. Cerinte legale minimale de asigurare a securitatii | Prelegerea, explicatia, 2
fizice pentru unitatile de alimentatie publica exemplificarea, conversatia

14. Obliga‘;.ii legale alle unitatii d§ al%mentagie publicé Prelegerea, explicatia,
in relatia cu functinarul public din cadrul unei 2

autoritati cu atributii de control

exemplificarea, conversatia



https://www.efsa.europa.eu/en%206
https://www.efsa.europa.eu/en%206
https://ec.europa.eu/info/topics/food-safety_ro
https://www.anpc.ro/
http://www.ansvsa.ro/

10.Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Continutul disciplinei este in concordantd cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si
similar cu tematica abordata in centrele universitare europene.

e Continutul acestui curs este in corelatie cu cerintele expertilor din domeniul alimentatiei publice.

e Pentru adaptarea la cerintele pietei muncii au loc intalniri cu reprezentanti ai agentilor economici
reprezentativi din sectorul alimentatiei publice.

11.Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota
finala
11.1 Curs * Asimilarea corectda a notiunilor
predate;
* O intelegere de ansamblu a
importantei disciplinei studiate si a
intelegerii  legaturii cu celelalte
discipline studiate;
* Coerenta logica; - Colocviu 70%
* Gradul de asimilare a limbajului de
specialitate;
» Criterii ce vizeaza aspecte atitudinale
(constinciozitate, interesul  pentru
studiu individual), prin participare
activa la curs
11.2 Seminar /
Laborator /|« Capacitatea de a opera cu
Proiect terminologia specifica domeniului;
* Capacitatea de aplicare in practica a 30%
noguomﬂ.(.)r teoTetlce, S Participare activa la
» Criterii ce vizeaza aspecte atitudinale seminarii
(interesul pentru pregétirea
individuala, seriozitatea in abordarea
problemelor), prin participare activa la
curs
11.3  Standard | Capacitatea de a aplica cunostinfele acumulate, astfel incat sd indeplineasca conditia de
minim de | Promovare a testului de la lucrarile practice si a examenului prin rezolvarea a 50% din
performanti subiecte.
Data completirii Semniitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii in Semniitura directorului de departament
departament

26.09.2025



