1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de Invatdmant superior

Universitatea Dundrea de Jos Galati

1.2 Facultatea

Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvaculturd

1.4 Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agriculturia si Dezvoltare Rurala

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii/Calificarea

Inginerie si management in alimentatie publica si agroturism

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Managementul calititii si sigurantei alimentelor

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof.dr.ing. Nicoleta STANCIUC

2.3 Titularul activitatilor de seminar

S.L.dr. biolog Leontina GRIGORE-GURGU

2.4 Anul de studiu | 11 [2.5 Semestrul | | [2.6 Tipul de evaluare | E |2.7 Regimul disciplinei | Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar 1
3.4 Total ore din planul de invatamant 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 15
Tutoriat 5
Examinari 8
Alte activitati 0
3.7 Total ore studiu individual 58

3.9 Total ore pe semestru 100

3. 10 Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 decurriculum | e Notiuni generale referitoare la calitatea produselor alimentare. Valentele calititii produselor

alimentare.

Definirea si clasificarea caracteristicilor de calitate, Politici si strategii globale de

securitate alimentard. Tehnici de prezentare si comunicare

4.2 de competente | e Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si

sigurantei alimentare;
e Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor de calitate a produselor alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare | o  Sala de curs dotata cu sistem de proiectie; conexiune internet

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

6. Competentele specifice acumulate




agroturism. (C4)

Competente
profesionale

(C5)

Implementarea si monitorizarea politicilor si strategiilor europene privind siguranta si securitatea alimentara in
alimentatia publica. (C3)

Optimizarea tehnicd si manageriala a productiei de bunuri si servicii, in unitatile de alimentatie publica si

Evaluarea strategiilor de inovare tehnologica si de marketing Tn unitatile de alimentatie publica si agroturism.

Competente
transversale

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

7.1 Obiectivul general al
disciplinei

Cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor necesare pentru desfasurarea unei activitati de

proiectare si implementare a sistemelor de calitate si siguranta a alimentelor.

7.2 Obiectivele specifice

Cursul 1si propune sa ofere argumente pentru o tratare realista a noilor abordari ale calitatii
si siguransgei alimentare.
Abordand problematica managementului calitatii si sigurantei in relatie cu managementul
organizatiei, cursul are scopul de a incita la o noua viziune manageriala si nu numai, a
ansamblului demersului strategic si tactic al intreprinderilor. In cadrul cursului se prezinta
conceptul, principiile, metodele si tehnicile managementului calitatii totale si ale sigurantei
alimentelor.
Cunoasterea sistemelor de management ale calitatii si sigurantei (HACCP; ISO

9001:2015, 1SO 22000:2018);

Explicarea si interpretarea unor idei, proiecte, procese, precum si a continuturilor

teoretice si practice ale disciplinei;

Formarea unei atitudini realiste fata de calitatea si siguranta produselor in

conformitate cu cerintele consumatorului si exigentele UE.

8. Continuturi

8.1 CURS Metode de predare Observatii*

Notiuni introductive - Istoricul si evolutia conceptelor de | Prelegerea; Conversatia; Explicatia

managementul calitatii si sigurantei in raport cu evolutia 4 ore

cerintelor societatii

Programe de masuri preliminare Prelegerea; Conversatia; Explicatia 4 ore

Sisteme de management al calitatii conform standardelor 1SO | Prelegerea; Conversatia; Explicatia 4 ore

(1SO 9001:2015)

Sisteme de management a sigurantei alimentelor conform | Prelegerea; Conversatia; Explicatia 4 ore

standardelor 1ISO (1SO 22000:2018)

Auditul calitatii si sigurantei alimentelor Prelegerea; Conversatia; Explicatia 4 ore

Analiza riscurilor Prelegerea; Conversatia; Explicatia 4 ore
Prelegerea; Conversatia; Explicatia 4 ore

Managementul calitatii totale, Leadership.

Bibliografie

Stanciuc N., Managementul calitatii si sigurantei alimentelor - Note de curs

Stanciuc, N., Rotaru, G.-Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009.
Paraschivescu, A.O., Managementul calitatii, Ed. Tehnopress, Iasi, 2008.

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

2005.

Olaru, M., Isaic-Maniu, A., Lefter, V., Pop, N., Popescu, S., Drigulanescu, N., Roncea, L., Roncea, C. Tehnici si
instrumente utilizate in managementul calitatii, Ed. Economica, Bucuresti, 2000.

SR EN 1SO 9000:2015 — Sisteme de management al calitatii. Principii fundamentale si vocabular;
SR EN ISO 9001:2015 — Sisteme de management al calitatii. Cerinte;




SR EN ISO 9004:2010 — Conducerea unei organizatii catre un succes durabil. O abordare bazatd pe managementul

calitatii;

SR EN ISO 22 000:2018 — Sisteme de management al sigurantei alimentelor. Cerinte pentru orice organizatie din lantul

alimentar;

Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28 ianuarie 2002 de stabilire a
principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta
Alimentara si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare

PAS 220, PAS 230

8. 2 SEMINAR Metode de predare Observatii
Particularitati ale sistemelor de managementul sigurantei | Studiul de caz, simularea de situatii,
alimentelor (SMSA) in industria alimentara din Romania metode de lucru Tn grup, individual si 2 ore
frontal, metode de dezvoltare a
gandirii critice.
Aplicatii - studii de caz privind implementarea sistemelor de | Studiul de caz, simularea de situatii,
management a calitatii si sigurantei alimentelor: elaborarea | metode de lucru in grup, individual si 4 ore
planului de masuri organizatorice. frontal, metode de dezvoltare a
gandirii critice.
Elaborarea documentelor sistemelor de management a calitatii: | Studiul de caz, simularea de situatii,
manualul calitatii, proceduri generale de sistem; proceduri | metode de lucruin grup, individual si 4 ore
operationale. frontal, metode de dezvoltare a
gandirii critice.
Elaborarea documentelor sistemelor de management a sigurantei | Studiul de caz, simularea de situatii,
alimentelor: elaborare plan HACCP, elaborare proceduri | metode de lucru in grup, individual si
operationale, fise pentru monitorizarea punctelor critice de | frontal, metode de dezvoltare a
control, actiuni corective, actiune preventive, reclamatii, | gandirii critice. 4 ore

monitorizare satisfactie clienti; elaborarea procedurilor
operationale, liste de verificare/auditare sisteme de management
a calitatii si sigurantei alimentelor.

Bibliografie

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

*Repartizarea numarului de ore pe continuturi este orientativa cu posibilitatea de adaptare in functie de specificul

anului/grupei.

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 S 10.3 Pondere
activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare Jin nota final
Evaluare cunostinte teoretice aferente continutului — Examen scris
nota minim 5
104 Curs " Definirea notiunilor de calitate si sigurantd a 70%
alimentelor.
= Cunoasterea cerintelor generale de management
a calitatii si sigurantei alimentelor.
Elaborare referat pe o tematica impusa sau la alegere — | Problematizarea; Studiul de
- L 20%
10.5 nota minim 5 caz; Discutia
Seminar Participare la seminar (respectarea RAUS) Implicarea  in  activitati; 10%
Interactivitate; Discutia

10.6 Standard minim de performanta

= Definirea notiunilor de calitate si siguranti a alimentelor.

=  Cunoasterea cerintelor generale de management a calitatii si sigurantei alimentelor.

= Elaborarea si prezentarea unei teme de casa.




Data completirii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

20.09.2022 Prof.dr.ing. Nicoleta STANCIUC S.L.dr.biolog Leontina GRIGORE-GURGU
Data avizarii in departament Semnétura directorului de departament

22.09.2022 Prof.dr.ing. Camelia VIZIREANU

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului

HFC 24/7.10.2022 Prof.dr.ing. Gabriela BAHRIM



