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 Stinciuc

2.3 Titularul activitatilor de seminar

s.l. dr. ing. Corina Neagu

2.4 Anul de studiu [111 2.5 Semestrul |11

|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 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate i pe teren 15
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 10
Tutoriat 5
Examinari 10
Alte aCtiVItALl vvvvvvieiireiiiiiiieiesiiiens -
3.7 Total ore studiu individual 55

3.9 Total ore pe semestru 125

3. 10 Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1decurriculum | e Tehnologii generale Tn industria alimentari, Microbiologie, Toxicologie, Inocuitatea

produselor alimentare,
prezentare si comunicare.

Politici si strategii globale de securitate alimentara. Tehnici de

4.2 de competente | e  Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice de managementul calitatii

si sigurantei 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.

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 si monitorizarea sistemelor de management al calitdtii si sigurantei
alimentare
C5 - Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor

Competente

transversale

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

CT2 - Aplicarea tehnicilor de inter-relationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor
empatice de comunicare interpersonald si de asumare a unor atributii specifice in desfagurarea 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 utilitdtii 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 sigurantei alimentelor, in
contextul reglementarilor legislative nationale si internationale si adecvarea la
cerintele de standardizare.

7.2 Obiectivele specifice Disciplina isi propune sa ofere argumente pentru o tratare realistdi a noilor

abordari referitoare la calitatea si managementul calitatii si sigurantei
produselor alimentare. In cadrul disciplinei se prezintd concepte, principii,
metode si tehnici de managementului sigurantei alimentelor.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
Capitolul 1. Aspecte fundamentale referitoare la | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,

siguranta alimentelor. Reglementari legislative dezbaterea, simularea de situatii.

Capitolul 2. Sisteme de managementul sigurantei | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,

alimentelor. dezbaterea, simularea de situatii.

2.1. Sistemul HACCP — prezentare generala Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,

dezbaterea, simularea de situatii.

2.2. Principalele categorii de pericole. Clasificare. | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
Exemple. Surse de contaminare. Imbolnaviri de | dezbaterea, simularea de situatii.
origine alimentara

2.3. Etape preliminare HACCP. Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
dezbaterea, simularea de situatii.

2.4. Principiile HACCP Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
dezbaterea, simularea de situatii.

2.5. Documentatia unui sistem de siguranta | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
alimentelor dezbaterea, simularea de situatii.

2.6. Masuri organizatorice pentru implementarea | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
HACCP dezbaterea, simularea de situatii.

2.7. Organizarea, implementarea $i managementul Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
sistemului HACCP dezbaterea, simularea de situatii.

Capitolul 3. Prezentarea generala a standardului SR | Prelegerea, conversatia euristica, explicatia,
EN ISO 22 000:2018 - Sisteme de management a | dezbaterea, simularea de situatii.

sigurantei  alimentului.  Cerinte  pentru  orice
organizatie din lantul alimentar.




Capitolul 4. Concepte generale de trasabilitate |

Bibliografie

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

Stanciuc, N., Rotaru, G., Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2008;

Rotaru, G., Borda, D., Safety models: HACCP and Risk assessment In Food Safety, A practical Case study approach,
SpringerLinlk, Eds. A. McElhatton, R.J. Marshal, 2007;

SR EN ISO 22000:2018 - Sisteme de management a sigurantei alimentului. Cerinte pentru orice organizatie din lantul
alimentar

8. 2 Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Studii de caz — analiza pericolelor pentru diferite | Studiul de caz, simularea de situatii, metode de
categorii de produse alimentare lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice
Studii de caz - elaborarea planurilor HACCP Studiul de caz, simularea de situatii, metode de

lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice

Elaborare fise pentru monitorizarea punctelor critice | Studiul de caz, simularea de situatii, metode de
de control, proceduri operationale, planuri de masuri | lucru in grup, individual si frontal, metode de
preventive, corectii si actiuni corective, situatii de | dezvoltare a gandirii critice

retragere de pe piaté.

Studii de caz prin elaborarea unor proceduri generale, | Studiul de caz, simularea de situatii, metode de
programe  preliminare, programe preliminare | lucru in grup, individual si frontal, metode de
operationale etc. 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;

SR EN ISO 22000:2018: Sisteme de managementul sigurantei alimentului. Cerinte.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii 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
tema de casa

10.6 Standard minim de performanta

o Clasificarea pericolelor asociate produselor alimentare. Definirea riscului.
e Etapele preliminare HACCP.
e Principiile HACCP.
e Programele de masuri preliminare. Generalitati.
Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
15.09.2022 Prof.dr.ing. Nicoleta Stanciuc s.l. dr.ing. Corina Neagu
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




