FIŞA DISCIPLINEI

1. Date despre program

	1.1 Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea Politehnica Timisoara 

	1.2 Facultatea
 / Departamentul

	 Mecanica/ MMUT 

	1.3 Catedra
	▬

	1.4 Domeniul de studii (denumire/cod
)
	 Inginerie Mecanica/180  

	1.5 Ciclul de studii
	 Licenta 

	1.6 Programul de studii (denumire/cod)/Calificarea
	 Masini si instalatii pentru agricultura si industrie alimentara/60 


2. Date despre disciplină
	2.1 Denumirea disciplinei
	“Managementul calitaii (HACCP)”  

	2.2 Titularul activităţilor de curs
	 Conf. dr. ing. Nicolae Crainic 

	2.3 Titularul activităţilor aplicative

	 Conf. dr. ing. Nicolae Crainic 

	2.4 Anul de studiu

	 4 
	2.5 Semestrul
	1  
	2.6 Tipul de evaluare
	 ex 
	2.7 Regimul disciplinei
	  


3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
	3.1 Număr de ore pe săptămână
	 4  , din care:   
	3.2 curs
	 2 
	3.3 seminar/laborator/ proiect/practică
	 2 

	3.4 Total ore din planul de învăţământ
	 56  , din care: 
	3.5 curs
	 28 
	3.6 activităţi aplicative
	 28 

	3.7 Distribuţia fondului de timp pentru activităţi individuale asociate disciplinei
	ore

	Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	  

	Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	  

	Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	  

	Tutoriat
	  

	Examinări
	  

	Alte activităţi   
	  

	Total ore activităţi individuale
	  

	3.8 Total ore pe semestru

	 561

	3.9 Numărul de credite
	 4 


4.
Precondiţii (acolo unde este cazul)
	4.1 de curriculum
	·   

	4.2 de competenţe
	·   


5.
Condiţii (acolo unde este cazul)
	5.1 de desfăşurare a cursului
	·   

	5.2 de desfăşurare a activităţilor practice
	·   


6.
Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale

	· C5. Aplicarea metodelor avansate, in proiectarea, construcţia şi exploatarea mașinilor și instalațiilor pentru agricultura și industrie alimentara. 
· C6. Management, marketing si asigurarea calitatii în agricultura si industria alimentara. 

	Competenţe transversale
	· 


7.
Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)
	7.1 Obiectivul general al disciplinei
	Intelegerea si insusirea de catre studenti a informatiilor respectiv a conceptelor fundamentale in spiritul normelor HACC, respectiv a standardelor IFS, BRC, ISO 9001. Se prezinta elementele de baza referitor la actiunile manageriale practice, pentru asigurarea managementului calitatii in domeniul alimentar, ameliorarea sistemului si certificarea acestuia conform normelor ISO 9001, sau 22000, IFS si BRC, ISO 9001. ISO 22000
·   

	7.2 Obiectivele specifice
	·  Cunoaşterea şi înţelegerea conceptelor, teoriilor şi metodelor de bază din elaborarea tehnologiilor din indstria alimentarasi  utilizarea lor adecvată în comunicarea profesională. 
· Utilizarea cunoştinţelor de bază pentru explicarea şi interpretarea unor tipuri de procese tehnologice, proiecte etc. asociate domeniului MIAIA
· Dezvoltarea capacităţii de înţelegere şi de selectare a informaţiei 


8.
Conţinuturi

	8.1 Curs
	Număr de ore
	Metode de predare

	Metoda HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Point  
	 12  
	   

	Referentialul IFS: International Food Standard  
	 2 
	

	. Referentialul BRC: British Retail Consortium  
	 2 
	

	 . Referentialul BRC: British Retail Consortium 
	 2 1
	

	 Norma ISO 9001 
	 4 
	

	 Norma ISO 22000 
	 4 
	

	 Reglementari in domeniul agroalimentar 
	 2 
	

	  
	  
	

	  
	  
	

	  
	  
	

	  
	  
	

	  
	  
	

	  
	  
	

	  
	  
	

	Bibliografie
     


	8.2 Activităţi aplicative

	Număr de ore
	Metode de predare

	. Aplicarea HACCP in industria laptelui  
	4  
	   

	 Aplicarea HACCP in abatoare 
	 4 
	

	 Definirea punctelor critice esentiale pentru supravegherea securitaii unui produs alimentar 
	 4 
	

	 Receptia si stocarea loturilor de produse din punct de vedre al normelor HACCP
	 8 
	

	Managementul calitaii conform normei ISO 9001
	 4 
	  

	 Abordarea calitatii prin prisma reglementarilor in domeniul agroalimentar 
	 4 
	  

	  
	  
	  

	  
	  
	  

	  
	  
	  

	Bibliografie
   1. Yasmine Motarjemi WHO, s.a. „ HACCP – Introducing the Hazard Analysis and Critical Control Point System”, World Health Organization, Marketing and Dissemination CH – 1211 Geneva, 27;

2. Gabriela Rotaru, Carmen Moraru, „Industrie alimentara – HACCP –calitate, Analiza riscurilor, puncte critice de control”, Editura Academica, Galati, 1997;
3. ASQ Food, Drug, and Cosmetic Division, „HACCP Hanbooc” ISBN 087389-496-0, 2002 by ASQ;

 


9.
Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
	·   


10. Evaluare

	Tip activitate
	10.1 Criterii de evaluare
	10.2 Metode de evaluare
	10.3 Pondere din
        nota finală

	10.4 Curs
	    
	 Examen scris si oral; 2 examinatori; 4 subiecte la examen; Nota de promovare min. 5 la fiecare subiect; Participarea la modulele sedintelor de laborator; 
      - Fiecare subiect are pondere de 25% din nota finală; Pentru fiecare subiect, studentul poate opta între: examen final, examen partial; Fiecare nota constituie un bun dobândit pâna la absolvire. 
	 60% 

	10.5 Activităţi aplicative 
	S:      
	  
	  

	
	L:      
	  
	  

	
	P:      
	 Evaluare proiect, nota de promovare min. 5; 
	 33% 

	
	Pr:          
	 Verificare prezenta   
	 7% 

	10.6 Standard minim de performanţă (volumul de cunoştinţe minim necesar pentru promovarea disciplinei şi modul în care se verifică stăpânirea lui)

	·    


	Data completării
	Titular de curs
(semnătura)
	Titular activităţi aplicative
(semnătura)

	   
	…………………….………
	…………………….………


	Director de departament
(semnătura)
	Data avizării în Consiliul Facultăţii

	Decan
(semnătura)

	…………………….………
	   
	…………………….………


� Formularul corespunde Fişei Disciplinei promovată prin OMECTS 5703/18.12.2011 (Anexa3).


� Se înscrie numele facultăţii care gestionează programul de studiu căruia îi aparţine disciplina.


� Se înscrie numele departamentului căruia i-a fost încredinţată susţinerea disciplinei şi de care aparţine titularul cursului.


� Se înscrie codul prevăzut în HG nr. 493/17.07.2013.


� Prin activităţi aplicative se înţeleg activităţile de: seminar (S) / laborator (L) / proiect (P) / practică (Pr).


� Anul de studii la care este prevăzută disciplina în planul de învăţământ.


� Se obţine prin însumarea numărului de ore de la punctele 3.4 şi 3.7.


� Aspectul competenţelor profesionale şi competenţelor transversale va fi tratat cf. Metodologiei OMECTS 5703/18.12.2011. Se vor prelua competenţele care sunt precizate în Registrul Naţional al Calificărilor din Învăţământul Superior RNCIS (� HYPERLINK "http://www.rncis.ro/portal/page?_pageid=117,70218&_dad=portal&_schema=PORTAL" �http://www.rncis.ro/portal/page?_pageid=117,70218&_dad=portal&_schema=PORTAL�) pentru domeniul de studiu de la pct. 1.4 şi programul de studii de la pct. 1.6 din această fişă, la care participă disciplina.


� Cel puţin un titlu trebuie să aparţină colectivului disciplinei iar cel puţin 3 titluri trebuie să se refere la lucrări relevante pentru disciplină, de circulaţie naţională şi internaţională, existente în biblioteca UPT.


� Tipurile de activităţi aplicative sunt cele precizate în nota de subsol 5. Dacă disciplina conţine mai multe tipuri de activităţi aplicative atunci ele se trec consecutiv în liniile tabelului de mai jos. Tipul activităţii se va înscrie într-o linie distinctă sub forma: „Seminar:”, „Laborator:”, „Proiect:” şi/sau „Practică:”.


� Cel puţin un titlu trebuie să aparţină colectivului disciplinei.


� Avizarea este precedată de discutarea punctului de vedere al board-ului de care aparţine programul de studiu cu privire la fişa disciplinei.






