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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului
Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
Ciclul de studii Master
Programul de studii Managementul suplimentelor alimentare si al produselor pentru sinitate
2. Date despre disciplini
Denumirea disciplinei ‘ Managementul calitatii
Anul de studiu | I | Semestrul | 3 | 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 3 | Curs | 1 | Seminar Laborator/ Proiect 2
Lucrari practice

1 b) Totalul de ore pe semestru din planul 42 | Curs | 14 | Seminar Laborator/ Proiect |28

de Invatamant Lucrari practice

Distributia fondului de timp pe semestru ore

II.a) Studiu individual 106

IL.b) Tutoriat (pentru ID)

III. Examinari 2

IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual (II.a+I1.b+III) 108
Total ore pe semestru (I.b+IL.a+ILb+III+IV) 150
Numarul de credite 6

4. Competente specifice acumulate

Competente CP2- asigura managementul proceselor

profesionale/generale |(CP4- aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)
Competente CT1 - aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti

transversale

5. Rezultatele invatirii

Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie
Studentul/Absolventul intelege Studentul/Absolventul Studentul/Absolventul isi asuma
complexitatea cadrului legislativ interpreteaza si aplica corect responsabilitatea aplicarii principiilor
national si international privind legislatia privind producerea, eticii profesionale si ale reglementarilor
suplimentele alimentare si a controlul si promovarea legale 1n activitatea desfasurata in
produselor pentru sanatate. suplimentelor alimentare. industrie, cercetare si control.

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.
cunoagterea mecanismelor si interdependentelor dintre siguranta alimentara, calitateal
roduselor, sdndtatea publica si reglementarile legislative.

7. Continutul predarii si invatarii

Nr. ..
Curs ore Metode de predare Observatii
Calitatea. Dimensiuni §i importanta 2 Expunere.
Problematizarea,
conversatia
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Calitatea prin standarde 2 Expunere.
Problematizarea,
conversatia
Managementul calitatii totale TQM (Total Quality | 4 Expunere.
Management) Problematizarea,
conversatia
Prezentarea cerintelor standardului Food Safety System | 4 Expunere.
Certification 22000 ( ISO/TS 22002-1:2009 ); Problematizarea,
conversatia
Prezentarea cerintelor standardului IFS vers 8 si IFS | 2 Expunere.
Logistic vers 2.3 Problematizarea,
conversatia
Planificarea si realizarea de produse sigure 2 Expunere.
Problematizarea,
conversatia
Bibliografie
1. Cristina Gabriela Constantinescu, Managementul calitatii totale, Note de curs, Suceava, 2023

2. Cristina Gabriela Constantinescu (Pop), 2016, Calitatea si siguranta alimentelor.Concepte si aplicatii
practice, Editura Performantica, lasi
3. Cristina Gabriela Constantinescu, 2021, Contextul si dezvoltarea sistemelor de management al calitatii in
industria alimementara, ISBN 978-606-685-722-2, Editura Performantica lasi, 300 pagini
4. Chira A. Calitatea produselor agricole si alimentare, Ed. Ceres, Bucuresti, 2004
5. Chira A., Sistemul de management al sigurantei alimentului conform principiilor HACCP, Ed.Ceres,
Bucuresti, 2005
6. Condrea Elena et all, Managementul calitatii totale, Ed Thenica, 2009
7. Nederitd,G., Ghidul implemetarii sistemului HACCP, IBA, bucuresti 2003
8. Rotaru,G.,Moraru,C., HACCP.Analiza riscurilor.puncte critice de control, Ed.Agara, 2000
9. Principii generale de igiena alimentard, Codex Alimentarius, 2022
10. International Food Standard, Version 8, 2023
Proiect Nr. ore Metode de predare Observatii
Sa se proiecteze un studiu HACCP pentru un supliment Lucru individual.
alimentar Se urmareste etapa
1. Elaborarea listei de ingrediente si resurse pentru | 2 de etapa modul de
fabricarea produsului. lucru si se clarifica
2. Caracterizarea ingredientelor prin Fise de ) eventualele probleme
descriere materii prime
3. Elaborare diagrama de flux 2
4. Elaborare Analiza de risc si stabilirea claselor de | 2
risc pentru fiecare etapa tehnologica
5. Aplicare arbore decizional si stabilire PCC/PC 2
6. Stabilire Plan HACCP si proceduri de 2
monitorizare
7. Caracterizarea suplimentului alimentar si 2
elaborarea specificatiei tehnice de produs
Bibliografie
1. Cristina Gabriela Constantinescu, Managementul calitatii totale, Note de curs, Suceava, 2023
2. Cristina Gabriela Constantinescu (Pop), 2016, Calitatea si siguranta alimentelor.Concepte si aplicatii
practice, Editura Performantica, lasi
3. Cristina Gabriela Constantinescu, 2021, Contextul si dezvoltarea sistemelor de management al calitatii in
industria alimementara, ISBN 978-606-685-722-2, Editura Performantica Iasi, 300 pagini
4. Chira A. Calitatea produselor agricole si alimentare, Ed. Ceres, Bucuresti, 2004
5. Chira A., Sistemul de management al sigurantei alimentului conform principiilor HACCP, Ed.Ceres,
Bucuresti, 2005
6. Condrea Elena et all, Managementul calitatii totale, Ed Thenica, 2009
7. Nederita,G., Ghidul implemetarii sistemului HACCP, IBA, bucuresti 2003
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8. Rotaru,G.,Moraru,C., HACCP.Analiza riscurilor.puncte critice de 2022
9. International Food Standard, Version 8, 2023

8. Evaluare

Tip activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota

finala
Capacitatea de a asigura managementul Examen scris - test
proceselor (CP2), de a aplica metoda HACCP | docimologic, urmat de
Curs (CP4) si de a aplica cunostinte stiintifice, verificarea orald a gradului 50%
tehnologice si ingineresti (CT1). de indeplinire a cerintelor in
lucrarea scrisa
Elaborare proiect conform etapelor prezentate. | Sustinere proiect 50%
Capacitatea de a asigura managementul
Proiect proceselor (CP2), de a aplica metoda HACCP

(CP4) si de a aplica cunostinte stiintifice,
tehnologice si ingineresti (CT1).

Data completarii

Grad didactic, nume, prenume,
semnadtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de aplicatie

16.06.2025

Conf.univ.dr.ing.ec. Cristina Gabriela

Conf.univ.dr.ing.ec. Cristina Gabriela

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




