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PROGRAMA ANALITICĂ / FIŞA DISCIPLINEI 


1. Date despre program
	Instituţia de învăţământ superior
	UNIVERSITATEA ŞTEFAN CEL MARE DIN SUCEAVA

	Facultatea
	FACULTATEA DE INGINERIE ALIMENTARĂ

	Departamentul
	DEPARTAMENTUL DE TEHNOLOGII ALIMENTARE, SIGURANŢA PRODUCŢIEI ALIMENTARE ŞI A MEDIULUI

	Domeniul de studii
	ŞTIINŢE INGINEREŞTI
INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

	Ciclul de studii
	LICENTA

	Programul de studii/calificarea
	ȘTIINȚE GASTRONOMICE



2. Date despre disciplină
	Denumirea disciplinei
	SISTEME DE ASIGURARE A CALITĂȚII

	Titularul activităţilor de curs
	Conf.univ.dr.ing.ec.Cristina Gabriela CONSTANTINESCU

	Titularul activităţilor de seminar
	Conf.univ.dr.ing.ec.Cristina Gabriela CONSTANTINESCU

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	7
	Tipul de evaluare
	Examen

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 
DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC - complementară
	DS

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 
DO - obligatorie (impusă), DA - opţională (la alegere), DL - facultativă (liber aleasă)
	DO



3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
	Număr de ore pe săptămână
	5
	Curs
	3
	Seminar
	1
	Laborator
	0
	Proiect
	1

	Totalul de ore din planul de învăţământ
	56
	Curs
	42
	Seminar
	14
	Laborator
	0
	Proiect
	14



	Distribuţia fondului de timp
	ore

	Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	30

	Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	36

	Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	40

	Tutoriat 
	

	Examinări
	2

	Alte activităţi:
	-



	 Total ore studiu individual
	106

	Total ore pe semestru
	148

	Numărul de credite
	6



4. Precondiţii (acolo unde este cazul)
	Curriculum
	· 

	Competenţe
	· 



5. Condiţii (acolo unde este cazul)
	 Desfăşurare a cursului
	· Laptop, ecran de proiecţie, videoproiector, tablă, cretă

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· Manuale, standarde, reprezentări schematice



6. Competenţe specifice acumulate
	Competenţe profesionale
	CP1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei alimentare.

	Competenţe transversale
	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;





7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)
	Obiectivul general al disciplinei
	· Aprofundare a problemelor complexe ale managementului calităţii într-o societate comercială care poate produce, transporta, depozita sau comercializa produse alimentare

	
	· Familiarizarea cu familia de standarde ISO



8. Conţinuturi
	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Politica Uniunii Europene cu privire la securitatea și siguranța alimentară
	2


	Expunere. Curs interactiv
	

	 Scurt istoric al familiei de standarde ISO. Sisteme de calitate și siguranță alimentară. Dezvoltarea standardelor referitoare la managementul securităţii alimentare   HACCP și ISO
	4
	Expunere. Curs interactiv
	

	 Implementarea sistemului de management al calității. Principiile managementului calității. Documentele sistemului de management al calităţii (SMC). Model pentru elaborarea şi implementarea unui sistem al calităţii.
	4
	Expunere. Curs interactiv
	

	Abordarea practică a standardului ISO 14001:2015 si ISO 9001:2015
	4

	Expunere. Curs interactiv
	

	Considerații teoretice bazate pe interpretarea standardelor Codex Alimentarius și ISO 22000:2018
	4


	Expunere. Curs interactiv
	

	Exemple practice de aplicare a standardelor Codex Alimentarius și ISO 22000:2018. în restaurante, unități de catering și cantine
	4
	Expunere. Curs interactiv
	

	Analiza pericolelor și evaluarea riscurilor.  Arbori decizionali. Stabilire limite critice. Monitorizări în restaurante, unități de catering și cantine
	
	
	

	Standarde privind siguranța alimentelor impuse de rețelele de supermarketuri și hipermarketuri: Prezentarea cerințelor standardului Food Safety System Certification 22000 ( ISO/TS 22002-1:2009 );BRC (Retail Consortium Britanic); IFS (International Featured Standards )
	4
	Expunere. Curs interactiv
	

	Aspecte legislative privind trasabilitatea. Sisteme de trasabilitate în HORECA
	4
	Expunere. Curs interactiv
	

	Bibliografie

	1. Cristina Gabriela Constantinescu, Managementul calității totale, Note de curs, Suceava,  2022
2. Cristina Gabriela Constantinescu (Pop), 2016, Calitatea si siguranța alimentelor.Concepte și aplicații practice, Editura Performantica, Iași
3.  Cristina Gabriela Constantinescu, 2021,   Contextul și dezvoltarea sistemelor de management al calității în industria alimementară, ISBN 978-606-685-722-2, Editura Performantica Iaşi, 300 pagini
4. Chira A. Calitatea produselor agricole şi alimentare, Ed. Ceres, Bucureşti, 2004
5. Chira A., Sistemul de management al siguranţei alimentului conform principiilor HACCP, Ed.Ceres, Bucureşti, 2005
6. Condrea Elena et all,  Managementul calitatii totale, Ed Thenica, 2009
7. Nederiţă,G., Ghidul implemetării sistemului HACCP, IBA, bucureşti 2003
8. Rotaru,G.,Moraru,C., HACCP.Analiza riscurilor.puncte critice de control, Ed.Agara, 2000
9. Principii generale de igienă alimentară, Codex Alimentarius, 2003
10. International Food Standard, Version 7, 2020

	Bibliografie minimală

	1. Cristina Gabriela Constantinescu, Managementul calității totale, Note de curs, Suceava,  2022
2. Cristina Gabriela Constantinescu (Pop), 2016, Calitatea si siguranța alimentelor.Concepte și aplicații practice, Editura Performantica, Iași
Cristina Gabriela Constantinescu, 2021,   Contextul și dezvoltarea sistemelor de management al



	Aplicații - Seminar
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	· Elaborarea de ghiduri de bune practici în industria ospitalității

	4
	Demonstraţia, exerciţiul, observaţia, dezbaterea unor studii de caz
	

	· Implementarea sistemului HACCP în industria ospitalități
	4
	Demonstraţia, exerciţiul, observaţia, dezbaterea unor studii de caz
	

	· Managementul calităţii in transportul terestru, naval, aerian . Studiu de caz
	4
	Demonstraţia, exerciţiul, observaţia, dezbaterea unor studii de caz
	

	· Grile de evaluare a sistemelor de calitate in unități de alimentație publică
	2
	Demonstraţia, exerciţiul, observaţia, dezbaterea unor studii de caz
	

	Proiect
	Nr de ore
	Metode de predare
	

	TEMATICA PROIECTE
Conţinutul proiectelor are în vedere proiectarea unei unități de alimentație publică ( restaurant, grădiniță, unitate de catering). Cuprinsul proiectului acoperă următoarele subiecte:
1. Documentare privind meniul abordat
2. Reţete de fabricaţie şi întocmirea schemelor tehnologice de fabricare
3. Descrierea materiilor prime și a ingredientelor folosite. Specificații tehnice
4. Stabilirea fluxurilor pe plan cadrul unității
5. Elaborarea analizei de risc
6. Intocmirea planului HACCP
7. Stabiliraea limitelor critice și a monitorizărilor specifice
	




2
2

2

2
2
2
2
	



Lucru individual.
Se urmăreşte etapă de etapă modul de lucru şi se clarifică eventualele probleme
	

	Bibliografie

	1. Cristina Gabriela Constantinescu, Managementul calității totale, Note de curs, Suceava,  2022
2. Cristina Gabriela Constantinescu (Pop), 2016, Calitatea si siguranța alimentelor.Concepte și aplicații practice, Editura Performantica, Iași
3. Cristina Gabriela Constantinescu, 2021,   Contextul și dezvoltarea sistemelor de management al calității în industria alimementară, ISBN 978-606-685-722-2, Editura Performantica Iaşi, 300 paginiNederiţă,G., Ghidul implemetării sistemului HACCP, IBA, Bucureşti 2003
4. Rotaru,G.,Moraru,C., HACCP.Analiza riscurilor.puncte critice de control, Ed.Agara, 2000
5. Principii generale de igienă alimentară, Codex Alimentarius, 2020
6. ISO 22000:2018
7. ISO9001:2015
8. ISO22005:2007
9. IFS Food version 7/2020
10. FSSC 22000 vers 5.1/2021


	Bibliografie minimală

	1. Cristina Gabriela Constantinescu (Pop), 2016, Calitatea si siguranța alimentelor.Concepte și aplicații practice, Editura Performantica, Iași
2. Cristina Gabriela Constantinescu, 2021,   Contextul și dezvoltarea sistemelor de management al calității în industria alimementară, ISBN 978-606-685-722-2, Editura Performantica Iaşi, 300 pagini





9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
	· Calitatea tinde sa devina unul din cuvintele cheie ale succesului economic  în  lumea  de  azi.  Oamenii de afaceri şi consumatorii devin tot mai conitienti de imperativul  calitatii;  numai  prin  calitate  vor  putea  fi promovate produsele şi/sau serviciile noastre pe piata europeana ii mondiala. 
· Calitatea şi siguranţa alimentelor sunt urmărite permanent atât de consumatori, cât şi de producătorii şi procesatorii de alimente, de comercianţi, de organele de control abilitate ale statului, de organizaţiile guvernamentale şi neguvernamentale care au printre obiective şi protecţia consumatorului, asigurarea stării de sănătate a acestuia. 
· Pentru a fi siguri că scot pe piaţă produse de un înalt nivel calitativ, care nu prezintă nici-un fel de riscuri pentru sănătatea consumatorilor, şi, mai mult, pentru a-şi fideliza clienţii, managerii unităţilor din sectorul alimentar folosesc, pe lângă standardele din familia ISO 9000, şi sistemele FSSC şi IFS. 
· Implementarea sistemelor de calitate impune existenta unor specialisti cu competente în domeniu.



10. Evaluare
	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	Claritatea, coerența și concizia expunerii scrise
Aplicarea corectă a conceptelor la rezolvarea
unor probleme simple
	Examen scris - test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	50%

	Seminar
	Aplicarea metodelor specifice de rezolvare pentru o problema dată
Alegerea corectă a metodelor specifice de rezolvare pentru problema dată
Mod personal de abordare şi interpretare
Intocmirea unui studiu de caz
	Test de cunoștințe teoretice , urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă și aplicații practice
	25%

	Proiect 
	Mod personal de abordare şi interpretare Evaluare elaborare şi prezentare proiect
	Susţinere proiect
	25%

	Standard minim de performanţă

	· nota 5 Examen
- însuşirea principalelor noţiuni, idei, teorii; însuşirea principalelor noţiuni, idei, teorii: PCC,PC, diagrama de flux, trasabilitate, arbore decizional, etape de implementare ale HACCP, ISO 9001:2015; ISO 22000:2018, ISO 14000:2015
 - cunoaşterea problemelor de bază din domeniu
· nota 5 Seminar:
· exemple analizate, comentate;
cunoaşterea domeniului de aplicabilitate pentru standardele ISO 9001:2015; ISO 22000:2018, ISO 14000:2015






	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de seminar

	04.09.2023
	Conf.univ.ec.dr.ing. Cristina Gabriela Constantinescu
[image: ]
	Constantinescu Gabriela
[image: ]



	Data avizării de responsabilul de program
	Semnătura Responsabilului de program

	05.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
[image: ]





	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	
Conf dr. ing. Ana LEAHU



	Data aprobării în Consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
[image: ]
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