1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatdmant superior

Universitatea “Dunirea de Jos” Galati

1.2 Facultatea

Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor si Biotehnologii Aplicate

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea

Controlul si expertiza produselor alimentare/inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Managementul calitiitii

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. univ.dr.ing. Nicoleta Stiinciuc

2.3 Titularul activitatilor de seminar

s.l.dr.ing. Corina Neagu

2.4 Anul de studiu [111  [2.5 Semestrul [I  [2.6 Tipul de evaluare [E | 2.7 Regimul disciplinei [Ob
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptdmana 5 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 3
3.4 Total ore din planul de invatamant | 70 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 42
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate i pe teren 15
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 20
Tutoriat 5
Examinari 10
Alte aCtiVItALl vvvvvvieiireiiiiiiieiesiiiens -
3.7 Total ore studiu individual 80

3.9 Total ore pe semestru 150

3. 10 Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 decurriculum | e  Notiuni generale referitoare la calitatea produselor alimentare. Politici si strategii globale de

securitate alimentard. Tehnici de prezentare si comunicare

4.2 de competente | e Identificarea, descrierea si utilizarea adecvati a notiunilor specifice stiintei alimentului;
o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor de calitate a produselor alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Sala de curs dotatd cu sistem de proiectie; conexiune internet
cursului e Platforma Microsoft Teams/Metoda alternativa
5.2. de desfasurare a e Sala de curs dotatd cu sistem de proiectie; conexiune internet

seminarului/laboratorului | e

Platforma Microsoft Teams/Metoda alternativa Platforma Microsoft Teams/Metoda

alternativa

6. Competentele specifice acumulate

alimentare.

alimentara

Competente
profesionale

produs finit.

alimentare

C1 - Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
C2 - Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
C3 - Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la

C4 - Proiectarea, implementarea i monitorizarea sistemelor de management al calitdtii si sigurantei




C5 - Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor

n domeniul alimentar.

Competente
transversale

CT1 - Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate Tn munca, punctualitate
si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simf, gandire analitica si
critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala

CT2 - Aplicarea tehnicilor de inter-relationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor
empatice de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in desfasurarea activitatii de
grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului.
CT3 - Utilizarea eficientd a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru achizitionarea informatiei din
baze de date bibliografice si electronice, atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala,
precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Disciplina are scopul de a contribui la formarea unor competente, descrise prin
cunostinte, abilitdti si aptitudini referitoare la proiectarea, implementarea si
monitorizarea unor sisteme de managementul calitatii, in contextul actual, care
sd permitd crearea unor premise pentru o viziune noud, moderna a calitatii,
vitald in economia de piata.

7.2 Obiectivele specifice

Disciplina isi propune si ofere argumente pentru o tratare realistd a noilor
abordari referitoare la calitatea si managementul calitatii produselor alimentare.
Abordand problematica managementului calitatii in relatie cu managementul
organizatiei, disciplina are scopul de a incita la 0 noua viziune manageriala Th
ansamblul demersului strategic si tactic al intreprinderilor de industrie
alimentara. Tn cadrul disciplinei se prezinta concepte, principii, metode si
tehnici de managementului calitatii, cu aplicabilitate pentru sectorul agro-
alimentar.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii

Capitolul 1. Concepte referitoare

produselor alimentare

la calitatea | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
dezbaterea, simularea de situatii.

1.1. Caracterisitici de calitate

alimentare.

ale produselor | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
alimentare.  Valentele calitatii  produselor | dezbaterea, simularea de situatii.

1.2. Factorii care determina calitatea produselor in | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,

fabricatie si desfacere

dezbaterea, simularea de situatii.

1.3. Defecte de calitate

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
dezbaterea, simularea de situatii.

1.4. Clase de calitate

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
dezbaterea, simularea de situatii.

Capitolul 2. Standardizare:
standardizarii, categorii de standarde, organisme de | dezbaterea, simularea de situatii.
standardizare. Standardizarea conditiilor tehnice de

calitate.

obiectivele | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,

Capitolul 3. Atestarea, garantarea si certificarea | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,

conformitatii produselor

dezbaterea, simularea de situatii.

Capitolul 4. Marcarea si codificarea produselor. | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
Tipuri de marci. Clasificarea marcilor. Marcarea | dezbaterea, simularea de situatii.
ecologica a produselor. Tipurile

codurilor.

si structura

Capitolul 5. Instrumente de analiza si evaluare a | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,

calitatii produselor alimentare.

dezbaterea, simularea de situatii.




Capitolul 6. Calimetria: metoda

comparativa, metoda demeritelor.

principii,

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
dezbaterea, simularea de situatii.

Capitolul 7. Aspecte economice ale calitatii:
calitatea optima, optimizarea costurilor calitatii

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
dezbaterea, simularea de situatii.

Capitolul 8. Sisteme de managementul calitatii
conform standardelor internationale

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
dezbaterea, simularea de situatii.

Capitolul 9. Calitate totala. Managementul calitatii
totale. Principii.

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
dezbaterea, simularea de situatii.

Bibliografie

Stanciuc, N. Managementul calitatii, Note de curs. Universitatea Dunarea de Jos din Galati, 2021;

Stanciuc, N., Rotaru, G., Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009;
Olaru, M., Managementul calitatii, Ed. Economica, Bucuresti, 2002.

Paraschivescu, A.O., Managementul calitatii, Ed. Tehnopress, Iasi, 2008.

Rotaru G., Borda D., Sava N., Stanciu, S., Managementul Calitatii in Industria Alimentard, Ed. Academica, Galati,

8. 2 Seminar/laborator

Metode de predare

Observatii

Tehnici si instrumente utilizate in managementul
calitatii. Prezentare generala

Studiul de caz, simularea de situatii, metode de
lucru in grup, individual si frontal, metode de

dezvoltare a gandirii critice

Tipuri de grafice utilizate pentru reprezentarea
datelor referitoare la calitate

Studiul de caz, simularea de situatii, metode de
lucru in grup, individual si frontal, metode de

dezvoltare a gandirii critice

Tehnici si instrumente clasice. Studii de caz -
diagrama Pareto, diagrama cauza-efect

Studiul de caz, simularea de situatii, metode de
lucru in grup, individual si frontal, metode de

dezvoltare a gandirii critice

Studii de caz - aplicarea metodei brainstorming
pentru o problema data

Studiul de caz, simularea de situatii, metode de
lucru in grup, individual si frontal, metode de

dezvoltare a gandirii critice

Studii de caz — elaborarea diagramei de flux pentru
un proces la alegere

Studiul de caz, simularea de situatii, metode de
lucru in grup, individual si frontal, metode de

dezvoltare a gandirii critice

Tehnici si instrumente moderne ale managementului
calitatii. Tehnici utilizate in analiza problemelor

Studiul de caz, simularea de situatii, metode de
lucru in grup, individual si frontal, metode de

dezvoltare a gandirii critice

Tehnici si instrumente utilizate pentru definirea
politicii si  obiectivelor referitoare la calitate.
Diagnosticul calitatii. Benchmarking

Studiul de caz, simularea de situatii, metode de
lucru in grup, individual si frontal, metode de

dezvoltare a gandirii critice

Abordarea principiilor managementului calitatii pe
baza standardului SR EN 1SO 9001:2015 prin studii
de caz:

v/ determinarea proceselor, a
responsabilitatilor necesare si a
competentelor decizionale privind

implementarea SMC;

v stabilirea metodelor de masurare a
eficacitatii si eficientei fiecarui proces;

v’ utilizarea acestor metode pentru a determina
eficienta si eficacitatea fiecarui proces;

v' determinarea mijloacelor de prevenire a
neconformitatilor si de eliminare a cauzelor
acestora;

v stabilirea si aplicarea unui proces de
imbunatatire continud a SMC.

Studiul de caz, simularea de situatii, metode de
lucru in grup, individual si frontal, metode de

dezvoltare a gandirii critice

Bibliografie

Stanciuc, N. Managementul calitatii, Note de curs. Universitatea Dunarea de Jos din Galati, 2021;

Stanciuc, N., Rotaru, G., Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009;




Olaru, M., Tehnici si instrumente utilizate in managementul calitatii, Ed. Economica, Bucuresti, 2002
SR EN ISO 9001:2015: Sisteme de managementul calitatii. Cerinte

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

e  Continutul disciplinei este in concordanta cu cerintele manifestate de mediul socio-economic.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderev
din nota finala
10.4 Curs Nota minima 5 Examen scris/oral 70%

Prezenta, grad de implicare, Examinare continua 30%

10.5 Seminar/laborator .
rezolvarea studiilor de caz

10.6 Standard minim de performanta

e Definirea notiunii de calitate a produselor alimentare. Valentele calitatii.
e Definirea si clasificarea caracteristicilor de calitate. Clase de calitate.

e Instrumente de analiza si evaluare a calitatii produselor alimentare.

e Tehnici si instrumente clasice utilizate in managamentul calitatii.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
Prof.dr.ing. Nicoleta Stanciuc s.l. dr.ing. Corina Neagu

15.09.2022

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului
Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim
HCF 24/7.10.2022




