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Fişa disciplinei


FIŞA DISCIPLINEI 
1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea Ştefan cel Mare din Suceava

	Facultatea
	de Inginerie Alimentară 

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Ingineria Produselor Alimentare

	Ciclul de studii
	Licenţă

	Programul de studii
	Protecția Consumatorului și a Mediului


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	Metode de control operativ în protecția consumatorului

	Titularul activităţilor de curs
	Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN

	Titularul activităţilor aplicative
	Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN

	Anul de studiu
	II
	Semestrul
	4
	Tipul de evaluare
	E

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC - complementară
	DS

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DI - impusă, DO - opţională, DF - facultativă
	DO


3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	-
	Laborator
	-
	Proiect
	2

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	-
	Laborator
	-
	Proiect
	28


	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	17

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	10

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	15

	II d) Tutoriat 
	-

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	-


	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	42

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	100

	Numărul de credite
	4


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	

	Competenţe
	


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· Sală dotată cu sistem de proiecţie şi posibilitate de accesare a internetului, laptop, ecran de proiecţie, videoproiector, tablă, cretă.

	Desfăşurare aplicaţii
	Proiect
	· Sală dotată cu sistem de proiecţie şi posibilitate de accesare a internetului;

· Materiale didactice: cărţi de specialitate, standarde, reprezentări schematice, legislaţie privind normele de sănătate publică.


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	CP1. Identificarea, descrierea și utilizarea adecvată a noțiunilor specifice știintei alimentului și siguranței alimentare.
CP2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalaţiilor şi echipamentelor de industrie alimentară şi utilizarea coneţiunilor logice cu alte domenii ştiinţifice fundamentale conexe în vederea controlului calităţii produselor alimentare şi a calităţii mediului.
CP3. Supravegherea, conducerea, analiza şi proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime până la produs finit.

CP4. Proiectarea, implementarea şi monitorizarea sistemelor de management al calităţii şi siguranţei consumatorilor de produse alimentare şi a mediului.
CP5. Realizarea controlului şi expertizei produselor alimentare, inclusiv în domeniul protecţiei consumatorului şi al mediului.

	Competenţe transversale
	CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în muncă, punctualitate şi asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale, creativitate, bun simţ, gândire analitică şi critică, rezolvarea de probleme, pe baza principiilor normelor şi a valorilor codului de etică profesională în domeniul alimentar.
CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelaţionare în cadrul unei echipe; amplificarea şi cizelarea capacităţilor empatice de comunicare interpersonală şi de asumare a unor atribuţii specifice în desfăşurarea activităţii de grup in vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individulale/de grup, precum şi gestionarea optima a timpului.
CT2. Utilizarea eficientă a diverselor căi şi tehnici de învăţare – formare pentru achiziționarea informaţiei din baze de date bibliografice şi electronice, atât în limba română, cât şi într-o limbă de circulaţie internaţională, precum şi evaluarea  necesităţii şi utilităţii motivaţiilor extrinseci şi intrinseci ale educaţiei continue.


7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)

	Obiectivul general al disciplinei
	· Instruirea teoretică şi practică privind importanţa, conţinutul şi utilizarea principiilor și cerințelor protecției consumatorilor. 
· Formarea deprinderilor necesare utilizării de metode, tehnici, instrumente specifice racordarii la legislația privind protecția consumatorului.
· Studiul si înţelegerea regulilor generale şi a modului de operare pentru verificarea respectării cadrului legal din domeniul protecției consumatorilor de către persoanele fizice și juridice, a conformităţii produselor/serviciilor.


8. Conţinuturi
	Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	I. Noțiuni legislative și terminologie specifică.
	2
	Prelegerea; conversaţia euristică;

explicaţia;

descrierea;

problematizarea;

demonstraţia;

etc.

	

	II. Scopul și obiectivele activității de control
	2
	
	

	III. Reguli de procedură. Drepturi și obligații ale personalului cu atribuții de control
	2
	
	

	IV. Tipuri de acțiuni de control
	2
	
	

	V. Programarea și pregătirea acţiunilor de control 
	2
	
	

	VI. Declanşarea şi desfăşurarea acţiunilor de control 
	2
	
	

	VII. Controlul la producători, importatori și prestatori de servicii
	2
	
	

	VIII. Controlul la distribuitori și a produselor din terţe ţări în punctele de intrare în vamă
	2
	
	

	IX. Prelevarea eşantioanelor pentru efectuarea analizelor şi testelor de laborator
	2
	
	

	X. Soluţionarea petiţiilor consumatorilor
	2
	
	

	XI. Sistemul rapid de alertă pentru alimente și furaje
	2
	
	

	XII. Documentele încheiate la finalizarea acţiunilor de control
	2
	
	

	XIII. Valorificarea documentelor de control şi procedurile de contestare ale acestora
	2
	
	

	XIV. Consilierea profesioniştilor şi informarea

            consumatorilor
	 2
	
	

	Bibliografie

	1. Gâtlan A.-M., Metode de control operativ în protecția consumatorului, note de curs, 2023;
2. Banu, C. (coordonator), Calitatea si analiza senzoriala a produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2007;

3. Banu, C. (coordonator), Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB, Bucuresti, 2007;

4. Cănănău, N., Dima, O., Gurău, Gh., Gonzales Barajas, A., Sisteme de asigurare a calităţii, Editura Junimea, Iaşi, 1998;

5. Codex Alimentarius CAC/RPC1-1969, rev. 4:2003.
6. Dima, D., Pamfilie, R., Procopie, R., Marfurile alimentare in comertul international, Editura Economica, Bucuresti, 2001.

7. HG 924/2005, Reguli generale de igienă a alimentelor.
8. http:// www . codexalimentarius.com ;
9. http:// www . europa.eu.int/eur-lex .
10. http:// www . fda.gov ;
11. http://www.iso.org;
12. Pop, C., Pop, I. M., Merceologia produselor alimentare, Editura Tipo Moldova, Iasi, 2006;

13. Pop, C., Stef, D., Pop, M., Managementul calitatii alimentelor (vol 1 + 2), Editura Edict, Iasi, 2009;

14. Rusu, C. (coordonator), Manual de Inginerie Economica. Bazele managementului Calitatii, Ed. Dacia, 2002;

15. SR 13462:2. Sistemul Analiza riscurilor. Punctele critice de control şi ghidul de aplicare al acestuia;

16. SR EN ISO 22 000:2005. Sisteme pentru managementul siguranţei alimentului. Cerinţe.

17. SR EN ISO 9000:2006, Principiile managementului calităţii. Vocabular;

18. SR EN ISO 9001:2006, Sisteme pentru managementul calităţii. Cerinţe pentru orice organizaţie;

19. Suteu, D., Bouariu, S., Tucaliuc, A., Barna, S., Controlul calitatii produselor. Elemente de teorie si aplicatii, Editura Performantica, Iasi, 2015;

20. Suteu, D., Calitatea produselor si protectia consumatorului, Editura Performnatica, Iasi , 2010;

	Bibliografie minimală

	1. Gâtlan A.-M., Metode de control operativ în protecția consumatorului, note de curs, 2023;
2. Suteu, D., Bouariu, S., Tucaliuc, A., Barna, S., Controlul calitatii produselor. Elemente de teorie si aplicatii, Editura Performantica, Iasi, 2015;

3. Banu, C. (coordonator), Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB, Bucuresti, 2007;

4. Pop, C., Stef, D., Pop, M., Managementul calitatii alimentelor (vol 1 + 2), Editura Edict, Iasi, 2009;

5. Dima, D., Pamfilie, R., Procopie, R., Marfurile alimentare in comertul international, Editura Economica, Bucuresti, 2001.


	Aplicații - Proiect
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Norme legislative privitoare la calitatea produselor alimentare
	2
	Descrierea;

explicaţia;

conversaţia;

problematizarea;

demonstraţia;

dezbaterea;

studiul de caz.
	

	2. Sisteme de management pentru asigurarea calităţii produselor alimentare
	2
	
	

	3. Standardele internaţionale din seria ISO 9001
	2
	
	

	4. Standarde europene EN 45000 
	2
	
	

	5. Standarde romanesti SR EN ISO 22000:2005 
	2
	
	

	6. Elaborarea unui plan HACCP pentru un flux tehnologic de obtinere a unui produs de origine vegetală. Studii de caz
	4
	
	

	7. Elaborarea unui plan HACCP pentru un flux tehnologic de obtinere a unui produs de origine animală. Studii de caz
	4
	
	

	8. Elaborarea unui plan HACCP pentru un flux tehnologic de obtinere a unui produs culinar. Studii de caz
	4
	
	

	9. Elaborare documente sistem de management. Studii de caz
	4
	
	

	10. Colocviu de verificare a cunostintelor
	2
	
	

	Bibliografie

	1. Gâtlan A.-M., Metode de control operativ în protecția consumatorului, note de curs, 2022;
2. Banu, C. (coordonator), Calitatea si analiza senzoriala a produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2007;

3. Banu, C. (coordonator), Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB, Bucuresti, 2007;

4. Cănănău, N., Dima, O., Gurău, Gh., Gonzales Barajas, A., Sisteme de asigurare a calităţii, Editura Junimea, Iaşi, 1998;

5. Codex Alimentarius CAC/RPC1-1969, rev. 4:2003.
6. Dima, D., Pamfilie, R., Procopie, R., Marfurile alimentare in comertul international, Editura Economica, Bucuresti, 2001.

7. HG 924/2005, Reguli generale de igienă a alimentelor.
8. http:// www . codexalimentarius.com ;
9. http:// www . europa.eu.int/eur-lex .
10. http:// www . fda.gov ;
11. http://www.iso.org;
12. Pop, C., Pop, I. M., Merceologia produselor alimentare, Editura Tipo Moldova, Iasi, 2006;

13. Pop, C., Stef, D., Pop, M., Managementul calitatii alimentelor (vol 1 + 2), Editura Edict, Iasi, 2009;

14. Rusu, C. (coordonator), Manual de Inginerie Economica. Bazele managementului Calitatii, Ed. Dacia, 2002;

15. SR 13462:2. Sistemul Analiza riscurilor. Punctele critice de control şi ghidul de aplicare al acestuia;

16. SR EN ISO 22 000:2005. Sisteme pentru managementul siguranţei alimentului. Cerinţe.

17. SR EN ISO 9000:2006, Principiile managementului calităţii. Vocabular;

18. SR EN ISO 9001:2006, Sisteme pentru managementul calităţii. Cerinţe pentru orice organizaţie;

19. Suteu, D., Bouariu, S., Tucaliuc, A., Barna, S., Controlul calitatii produselor. Elemente de teorie si aplicatii, Editura Performantica, Iasi, 2015;

20. Suteu, D., Calitatea produselor si protectia consumatorului, Editura Performnatica, Iasi , 2010;

	Bibliografie minimală

	1. Gâtlan A.-M., Metode de control operativ în protecția consumatorului, note de curs, 2022;
2. Suteu, D., Bouariu, S., Tucaliuc, A., Barna, S., Controlul calitatii produselor. Elemente de teorie si aplicatii, Editura Performantica, Iasi, 2015;

3. Banu, C. (coordonator), Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB, Bucuresti, 2007;

4. Pop, C., Stef, D., Pop, M., Managementul calitatii alimentelor (vol 1 + 2), Editura Edict, Iasi, 2009;

5. Dima, D., Pamfilie, R., Procopie, R., Marfurile alimentare in comertul international, Editura Economica, Bucuresti, 2001.


9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
	Conținutul disciplinei este coroborat cu cerințele și așteptările asociațiilor profesionale şi a angajatorilor din domeniul alimentar.


10. Evaluare
10.1. Standard minim de performanţă evaluare la curs

10.2. Standard minim de performanţă evaluare la activitatea aplicativă
	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	Corectitudinea cunoștințelor și modalitate de prezentare a acestora.
Gradul de asimilare a limbajului specific.
	Examen scris – test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	60%

	Proiect
	Participarea la lucrările de proiect şi îndeplinirea sarcinilor de lucru;

Elaborarea portofoliului pentru activităţile desfăşurate;

Elaborarea temei (referatului) specifice.
	Verificarea orală a cunoştinţelor la orele de proiect şi urmărirea etapă de etapă în elaborarea referatului.
Susţinerea finală a studiului realizat.
	40%

	Standard minim de performanţă

	Nota 5 la examen: 
· Capacitatea de a  utiliza şi de a recunoaşte terminologia de specialitate specifică disciplinei;
· Răspunsuri corecte la peste 50% din itemii din testul de evaluare.
Nota 5 la proiect: 

· Elaborarea și susținerea referatului în conformitate cu o parte din cerinţele propuse (cel puţin 50%);

· Prezenţa la activităţile de proiect.


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de proiect

	04.09.2023
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Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN
	Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN


	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	04.09.2023
	Şef lucrari dr. ing. Laura Carmen APOSTOL
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	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
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