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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare i a Mediului
Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
Ciclul de studii Master
Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare
2. Date despre disciplina
Denumirea disciplinei Managementul calititii totale
Anul de studiu I I | Semestrul | 1 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DSI
disciplinei DSI — Discipline de sinteza; DAP — Discipline de aprofundare, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DFA - facultativa

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

I a) Numar de ore pe saptamana 2 | Curs | 1 | Seminar 1 | Laborator/ - | Proiect
Lucrari practice

1b) Totalul de ore pe semestru din planul 28 | Curs | 14 | Seminar | 14 | Laborator/ - Proiect

de Invatamant Lucrari practice

Distributia fondului de timp pe semestru ore

II.a) Studiu individual 70

IL.b) Tutoriat (pentru ID) -

III. Examinari 2

IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual (II.a+I1.b+III) 72
Total ore pe semestru (I.b+IL.a+I1.b+III+IV) 100
Numarul de credite 6

4. Competente specifice acumulate

Competente CP1 asigurd managementul proceselor

profesionale/generale | CP3 aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)
Competente

transversale

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie
Studentul/Absolventul
Studentul/Absolventul cunoaste elaboreaza si implementeazd  |Studentul/Absolventul coordoneaza audituri,
mecanismele si interdependentele sisteme integrate de inspectii si politici interne de conformitate in
dintre siguranta alimentara, calitatea management al calitatii si unitati alimentare, asumandu-si decizii tehnice si
produselor, sanatatea publica si sigurantei alimentare in administrative cu impact asupra sanatatii
reglementarile legislative. conformitate cu standarde populatiei.
nationale si internationale.

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

Obiectivul general al disciplinei [ elaborarea si implementarea sistemelor integrate de management al calitatii si
sigurantei alimentare in conformitate cu standarde nationale si internationale.

[J cunoasterea mecanismelor si interdependentelor dintre siguranta alimentara, calitatea
produselor, sandtatea publica si reglementarile legislative.

7. Continutul predarii si invatarii

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii

Calitatea. Dimensiuni si importanta. Calitatea prin standarde 2 Prelegere/Prezentare

Managementul calitatii totale TQM (Total Quality| 4 Prelegere/Prezentare
Management)
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Standarde privind siguranta alimentelor impuse de retelele
de supermarketuri si hipermarketuri: Prezentarea cerintelor
standardului Food Safety System Certification 22000 (
ISO/TS 22002-1:2009 );

4 Prelegere/Prezentare

Planificarea si realizarea de produse sigure

4 Prelegere/Prezentare

Bibliografie minimala recomandata

1. Cristina Gabriela Constantinescu (Pop), 2016, Calitatea si siguranta alimentelor. Concepte si aplicatii practice,

Editura Performantica, Iasi

2. Condrea Elena et all, Managementul calitatii totale, Ed Tehnica, 2009

3. Principii generale de igiend alimentara, Codex Alimentarius, revizia 2022

4. Cristina Gabriela Constantinescu, Managementul calitatii totale, Note de curs, Suceava, 2025

Aplicatii (seminar / laborator / lucrari practice / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
Elaborarea de ghiduri de bune practici. Elaborarea de| 3 Conversatia euristica,
roceduri conform cu manualul calitétii explicatia
Managementul calitatii intr-o fabrica de produse alimentare. 3 Conversatia euristica,
Studiu de caz (fabrica de produse alimentare) explicatia
Managementul calitatii in catering Studiu de caz (catering) 3 Conversatia euristica,
explicatia
Managementul calitatii in transportul terestru, naval, aerian.| 3 |Conversatia euristica,
Studiu de caz explicatia
Controlul monitorizarilor 2 Conversatia euristica,
explicatia

Bibliografie minimald recomandata

1. Cristina Gabriela Constantinescu (Pop), 2016, Calitatea si siguranta alimentelor.Concepte si aplicatii practice,

Editura Performantica, Iasi

2. Principii generale de igiena alimentara, Codex Alimentarius, revizia 2022
3. IS0 22000:2018

4. FSSC 22000 vers 6

5.

IFS Food vers 8

8. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din
nota finala

Curs - asigurara managementul proceselor (CP1) | Evaluare sumativa prin examen scris 50%
- aplicard metoda HACCP (analiza urmata de verificarea orald a gradului de
riscurilor §1 puncte]e critice de control) indeplinire a ceringelor in lucrarea scrisa
(CP3)
Seminar - aplicarda metoda HACCP (analiza riscurilor| Verificarea orald, pe parcursul orelor de 50%

si punctele critice de control) (CP3)

laborator, a cunostintelor asimilate si
verificarea finald a Studiului de caz
intocmit individual.

Grad didactic, nume, prenume,

Data completdrii semnadtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semnatura titularului de aplicatie

16.06.2025

Conf univ dr.ing. Gabriela Constantinescu

Conf univ dr.ing. Gabriela Constantinescu

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

23.06.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

23.06.2025

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Data aprobarii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

23.06.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN




