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Statutul disciplinei 

Disciplină de domeniu (obligatorie) 

 

Titular disciplină 

Dr. ing. Ionuț - Dumitru VELEȘCU 

 

Obiectivele disciplinei (curs și aplicații) 

Cursul are scopul de a contribui la formarea unei viziuni moderne și actuale referitoare la 

principiile managementului calității și siguranței alimentelor, fundamentarea cunoștințelor 

referitoare la implementarea unor sisteme de managementul calității și siguranței alimentelor. 

Totodată, se vor prezenta conceptele, principiile, metodele și tehnicile managementului 

calității totale și ale siguranței alimentelor, conform ISO 22000:2018; FSSC; IFS; BRC. 

La lucrările practice se urmăreşte formarea abilităților necesare pentru elaborarea unui 

program de management al calității și siguranței alimentelor, pentru elaborarea strategiilor de 

audit și adaptarea acestora la situaţiile concrete din industria alimentară; utilizarea adecvată a 

tehnicilor şi instrumentelor de auditare; conducerea unui program de audit; analiza şi 

interpretarea rezultatelor procesului de auditare. 

 

Conținutul disciplinei (programa analitică) 

 

Curs (Capitole/subcapitole) 

Introducere. Terminologie și legislație. 

Calitatea și standardele calității și siguranței alimentelor armonizate cu cerințele UE 

Concept european modern – reglementări UE în domeniul alimentar. Seria ISO 22000: 2018; 

FSSC; IFS; BRC. Aplicarea sistemului de analiză a pericolelor și punctelor critice de control 

(HACCP); GMP; GHP; PRP; PRPO. Întocmirea documentației unui sistem de management al 

calității și siguranța alimentelor. 

Pregătirea și planificarea în vederea certificării ISO 9000: 2005; ISO 22000: 2018; FSSC 22000: 

2018. Considerații generale. Documentele sistemului calității. Fazele elaborării și implementării 

sistemului calitășii și siguranței alimentelor. 

Audit de calitate, sisteme de management al calității, asigurarea calității, auditor de calitate, 

client, organizație auditată, dovadă, neconformitate, abatere, observație. Tipuri de audit. Auditul 

de produs / serviciu. Auditul de proces. Auditul de sistem (auditul de calitate). Auditul de mediu. 

Planificarea și pregătirea auditurilor de sistem a calității. Auditul unui sistem de calitate. Roluri și 

responsabilități ale auditorilor, audiaților. Selectarea auditarilor. Analiza preliminară a 

organizației auditate. Pregătirea auditului (plan de audit, documente de lucru). Responsabilități 

ale auditorului șef. 

Procesul de auditare. Sedința de deschidere. Examinarea: evaluarea documentației și auditul la 

fața locului. Tehnica interviului și comunicarea. Documentarea constatărilor auditului, 

neconformități, acțiuni corective. Sedința de închidere. 

Conceptul de trasabilitate alimentară. 

Certificarea şi rolul său în asigurarea calităţii în industria alimentară. 

 

 



Lucrări practice 

Evoluția modalităților de asigurare a calității și siguranței alimentelor. Asigurarea prin control. 

Asigurarea calității prin metode statistice. Asigurarea calitatății prin motivarea personalului. 

Promovarea unor concepte integratoare de asigurare a calității. 

Parcurgerea Etapelor studiului HACCP pe baza principiilor HACCP cu aplicabilitate pe produsul 

(procesul) ales. 

Întocmirea programelor și planurilor de audit. Întocmirea Listelor de verificare. Studiu de caz 

privind aplicarea tehnicilor de audit. Organizare şedinţă de deschidere şi închidere a auditulu  

Auditarea documentatiei unui SMC. Întocmirea rapoartelor de neconformitate. Întocmirea 

raportului de audit 

Colocviu final de verificare a cunoştinţelor. 
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Evaluare finală 

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare 
Procent din nota 

finală 

Examen Evaluare orală 70% 

Aprecierea activităţii în 

timpul semestrului 

Evaluare orală în timpul semestrului, 

teste de verificare, colocviu de laborator. 
30% 
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