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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

Tn cadrul cursului se urmireste dezvoltarea de abilitati a studentilor privind capacitatea de
Cunoasterea metodelor de control modern al calitatii produselor conform cu cerintele UE si a
standardelor internationale; Cunoasterea si intelegerea modului in care sunt definite, proiectate,
realizate si monitorizate calitatea si siguranta alimentelor, pe Intreg lantul alimentar; Cunoasterea
cerintelor europene in domeniu. Insusirea cunostintelor necesare intelegerii conceptului de audit
al calitatii in industria alimentard precum si a factorilor care il influenteaza si conditioneaza;
Tnsusirea cunostintelor privind structura, functionalitatea si rolul unui Sistem de management al
calitatii.

La lucrarile practice fiecare student va desfasura o activitate individuala cu materialele de
laborator puse la dispozitie si descrise in indrumatorul de Lucrari practice. Perceperea unor relatii
si conexiuni ca: evaluarea calitatii prin esantionare statistica; tehnici si instrumente utilizate in
asigurarea calitatii; Intelegerea conceptelor de sigurantd alimentara si calitate in raport cu
cerinetele pietelor, exigentele consumatorilor si cadrul legislativ, Cunoasterea principalelor
sisteme de management aplicate industria alimentard; Intelegerea conceptelor de siguranti
alimentara si calitate in raport cu cerintele pietelor, exigentele consumatorilor si cadrul legislativ.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

Introducere. Calitatea produselor in economia contemporana; Consideratii generale; Elemente
favorizante cresterii importantei calitatii.

Asigurarea calitatii produselor si serviciilor in economia moderna. Asigurarea interna si externa
a calitatii. Factorii care influenteaza calitatea produselor si serviciilor in alimentatie publica si
agroturism.

Standardele si rolul lor in asigurarea calitatii in alimentatie publica si agroturism. Tipuri de
standarde utilizate in alimentatie publicd si agroturism. Standardul complet de produs.
Standardizarea la nivel national, regional si international.

Standardul ISO 9001 si rolul sau in asigurarea calitatii in alimentatie publica si agroturism.
Sistemul de management al calitatii SMC. Asigurarea calitatii in managementul resurselor
Asigurarea calitatii 1n realizarea produselor si serviciilor. Asigurarea calitatii prin monitorizare,
masurare, imbunatatire.

Asigurarea calitatii prin documentarea SMC. Politica si obiectivele Tn domeniul calitatii.
Manualul calitatii. Proceduri documentate cerute de standardul ISO 9001. Proceduri
operationale si instructiuni de lucru. Inregistrari ale calitatii




SR EN ISO 22000 : 2018. Metodologia implementarii unui sistem de management a calitatii /
Procesul certificarii

Implementarea sistemelor de siguranta alimentara. Pasi in implementarea planului HACCP.

Elaborarea planului HACCP in industria alimentara. GMPs si HACCP

Auditul si rolul sau in asigurarea calitatii Tn alimentatie publicd si agroturism. Definire,
importanta si scop.Tipuri de audituri in alimentatie publica si agroturism. Etapele procesului de
audit in alimentatie publica si agroturism

Documentatia si procedurile. Trasabilitate alimentara.

Certificarea si rolul sau in asigurarea calitatii in alimentatie publica si agroturism. Cadrul
conceptual al certificarii conformitatii. Certificarea conformitdtii in UE si in Romania.
Certificarea sistemelor de management al calitatii in alimentatie publica si agroturism.

Calitatea igienica a produselor alimentare. Acte normative privind activitatea din industria
alimentara

Seminar

Elemente de teoria esantionarii. Inregistrarea datelor. Gruparea datelor.

Inspectarea loturilor. Concepte de baza. Sistemul de esantionare AQL. Controlul statistic al
loturilor pentru caracteristici atributive

Fisa de control; Verificarea prin esantionare a numarului de neconformitati pe produs sau pe 100
de produse; Controlul statistic de receptie prin masurare. Analiza datelor determinarilor analitice

Parcurgerea Etapelor studiului HACCP pe baza Principiilor HACCP cu aplicabilitate pe
produsul (procesul) ales: 1. Elaborare organigrama. Elaborare obiective si politici in domeniul
Sigurantei Alimentare; 2. Desemnarea echipei HACCP; 3.Descrierea produsului; 4.ldentificarea
utilizarii atribuite produsului; 5.Construirea diagramei fluxurilor de fabricatie; 6.Verificarea
diagramei de fabricatie; 7. Analiza riscurilor; 8. Identificarea CCP; 9.Stabilirea limitelor critice
pentru CCP; 10. Stabilirea unui sistem de supraveghere a CCP; 11.Stabilire plan actiuni
corective; 12.Documentatie; 13.Verificare; 14.Revizuire sistem HACCP. 15.Elaborare plan
HACCP.

Intocmirea si redactarea unei proceduri. Trasabilitatea produsului.
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Evaluare finala

Forme de evaluare Modalititi de evaluare Procent dlp nota
finala
Examen Evaluare orala 70%
Aprecierea activitatii 1n | Evaluare orala in timpul semestrului, 30%
timpul semestrului teste de verificare, colocviu.

Persoana de contact

Asist. univ. dr. Ienut — Dumitru VELESCU
Facultatea de Agricultura - USV lasi

Aleea Mihail Sadoveanu nr. 3, Iasi, 700490, Romania
telefon: 0040 232 407545, fax: 0040 232 219175
E-mail: ionut.velescu@iuls.ro




