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Informatii de identificare a unitatii de curs
Facultatea: Stiinte Reale, Economice si ale Mediului
Catedra: Stiinte economice
Codul si denumirea domeniului general de studiu: 072 Tehnologii de fabricare si prelucrare
Codul si denumirea domeniului de formare profesionala: 0721. Procesarea alimentelor

Codul si denumirea specialitatii: 0721.2 Tehnologia produselor alimentare
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Anul de studii si semestrul in care se studiaza: Anul IV, Semestrul 7
Forma de organizare a invatamantului: Cu frecventa
Regimul unititii de curs: Obligatoriu

Categoria formativa: De specialitate

Informatii referitoare la cadrele didactice

Titularul cursului: Maria OLEINIUC, doctor habilitat in stiinte economice, conferentia-
ra universitara, master in inginerie. A absolvit Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti,
specialitatea ,,Management in invatamant si instruire economica”.

Domeniul de interes stiintific: management strategic, securitatea alimentara, manage-
mentul agroalimentar, managementul calitatii.

Biroul: Sala nr. 526

Telefon: 0-231-5-24-90

E-mail: oleiniuc.maria@usarb.md

Orele de consultatii: Joi 15:00 — 16:30. Consultatiile se ofera fata in fata, in cadrul grupu-

lui creat in Viber, posta electronica, videoconferinta (aplicatia Google Meet, Zoom, Discord).




Integrarea unitatii de curs in programul de studii

Unitatea de curs ,,Managementul calitatii alimentelor” are drept scop formarea specialis-
tului capabil sa abordeze tehnicile si instrumentele referitoare la calitate, sd cunoascd standardele
de certificare. Un manager competitiv trebuie sa cunoasca nivelul calitatii produsului, procedee-
lor, proceselor si ce instrumente trebuie de folosit in auditul calitatii. Pentru insusirea obiectului
dat, drept baza le servesc cunostintele capatate la asa discipline cum sunt: ,,Principiile economiei
de piatd”, ,,Managementul intreprinderii” si ,,Tehnologia produselor alimentare”, ,,Siguranta ali-
mentelor si produselor biotehnologice”. Obiectivul principal al unitatii de curs la disciplina ,,Ma-
nagementul calitatii alimentelor” este formarea specialistilor in domeniul calitatii care se con-
frunta cu schimbari profunde in domeniul economiei de piata si cu noi forme de cooperare, fuzi-
uni sau noi situatii in cadrul intreprinderii. Principiul de baza in elaborarea materialului didactic
la unitatea de curs ,,Managementul calitatii alimentelor” este orientat in formarea unor specialisti
capabili sa solutioneze problematica calitatii totale precum si sa contribuie la implementarea sis-
temelor calitatii in Intreprinderile de profil.

Cunostintele acumulate la unitatea de curs Managementul calitatii alimentelor VOr servi
ca baza teoretica si practica pentru studierea disciplinelor ,,Tehnologia produselor alimentare

111", ,,Tehnologia produselor alimentare 1V’ si de asemenea in elaborarea tezei de licenta.

Exigente si competente prealabile
Studierea unitatii de curs Managementul calitatii alimentelor se bazeaza pe urmatoarele
competente prealabile:
—deosebirea dintre politica intreprinderii de filosofia acesteia;
—cunoasterea principalelor sarcini ale departamentului de calitate in intreprindere;
—cunoasterea notiunilor fundamentale din unitatile de curs ,,Fundamentele managementu-
lui I, ,,Tehnologia produselor alimentare”, ,,Siguranta alimentelor si produselor biotehnologice”;

—evidentierea rolului ,,calitatii” pentru satisfacerea necesitatilor consumatorilor.

Competente profesionale si transversale dezvoltate in cadrul unititii de curs
In cadrul unititii de curs Managementul calitdtii alimentelor vor fi dezvoltate urmitoarele
competente:
Competente profesionale:
CP1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrie-

rea, analiza si evaluarea critica a experimentelor realizate independent n scopul aprecierii gradu-



lui de complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea
solutiilor cunoscute 1n situatii noi;

CP2. Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare, din stiintele ingine-
resti de baza pentru identificarea, modelarea, experimentarea, analiza si aprecierea calitativa si
cantitativa a aspectelor, fenomenelor si parametrilor definitorii, precum si culegerea de date, pre-
lucrarea si interpretarea rezultatelor specifice domeniului tinand cont de economicitatea produsu-
lui;

CP6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic,

de sdnatate 1n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CTL1. Aplicarea regulilor de m unca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini res-
ponsabile fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriu-
lui potential in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala;

CT2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa;

CT3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficienta a resurse-

lor si tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitatile unitatii de curs

La finalizarea studierii unitatii de curs Managementul calitatii alimentelor si realizarea
sarcinilor de invatare, studentul va fi capabil:

—sa aplice principii si metode de baza pentru realizarea controlului calitdtii materiei pri-
me, semifabricatelor si produselor finite: evaluarea caracteristicilor, performantelor in domeniul
managementului calitatii si sigurantei alimentare;

—sa stabileascd metodele de analizd, incercari specifice produselor alimentatiei publice,
caracterizarea produselor alimentatiei publice In conformitate cu prevederile legale actuale;

—sa elaboreze schemele de control de calitate la fabricarea produselor alimentatiei publi-
ce, ghidurilor interne de bune practici in unitatile din domeniul alimentatiei publice sau dupa caz
a planului HACCP, avand in vedere tipul unitatii, capacitatea de producere si specificul unitatii.

Continutul unitatii de curs

. Repartizarea orelor
Tematica

Prelegeri | Seminare

Tema 1. Fundamentele teoretice ale managementului
calitatii

1.1. Principalii precursori ai managementului calitatii 2 2
1.2. Definirea managementului calitatii
1.3. Functiile managementului calitatii




Tematica

Repartizarea orelor

Prelegeri | Seminare

1.4. Orientari actuale Tn managementul calitatii

Tema 2. Calitatea alimentelor

2.1. Aliment — produs alimentar

2.2. Caracteristici de calitate a alimentelor
2.3. Functiile calitatii si factorii de influenta
2.4. Valoarea nutritionala a alimentelor

2.5. Contaminarea alimentelor

Tema 3. Metode de control a calitatii produselor alimentare

3.1. Cadrul organizational si politic al calitatii produselor alimentare
3.2. Controlul calitétii produselor alimentare

3.3. Analiza senzoriala

3.4. Analize de laborator

Tema 4. Managementul total al calitatii (TQM)

4.1. Conceptul de calitate totala

4.2. Definirea managementului total al calitatii

4.3. Principiile de baza ale TQM

4.4. Factorii critici in implementarea principiilor TQM

4.5. Modele de evaluare a performantelor obtinute prin TQM

Tema S. Asigurarea calitatii produselor alimentare
5.1. Ambalarea produselor
5.2. Etichetarea produselor

Tema 6. Costurile referitoare la calitate

6.1. Evolutia abordarii costurilor referitoare la calitate
6.2. Determinarea costurilor referitoare la calitate

6.3. Analiza costurilor referitoare la calitate

Tema 7. Managementul calititii in procesul realizarii produselor ali-
mentare

7.1. Planificarea realizarii produselor

7.2. Proiectarea si dezvoltarea

7.3.Controlul proceselor de productie

7.4. Identificare, trasabilitate, notificare si rechemare

Tema 8. Sisteme de management in baza standardelor internationale
8.1. Sisteme de management al sigurantei alimentelor

8.2. Sisteme de management al securitatii informatiei

8.3. Sisteme de management al securitatii si sanatatii ocupationale

8.4. Sisteme de management integrate

8.5. Sisteme de management de mediu

8.5. Implementarea sistemului 20 keys la intreprinderile din Republica
Moldova

Tema 9. Protectia consumatorului

9.1. Politica UE privind pretectia consumatorilor
9.2. Protectia consumatorului in Republica Moldova
9.3. Educarea consumatorilor

Tema 10. Auditul calitatii

10.1. Elemente de definire a auditului calitatii

10.2. Obiectivele generale ale auditului calitatii

10.3. Tipuri de audituri ale calitatii

10.4. Metodologia auditului sistemelor calitatii

10.5. Infrastructura nationala de evaluare a conformitatii produselor si a
sistemelor de managementul calitatii




. Repartizarea orelor
Tematica

Prelegeri | Seminare

Tema 11. Indicatorii calitatii

11.1. Indicatori care exprima ponderea produselor de calitate superioara
11.2. Indicatorii rebutului 2 2
11.3. Indicatorii reclamatiilor consumatorilor
11.4. Analiza pe baza ratei defectelor

Tema 12. Standardizarea calitatii

12.1. Definirea, tipurile si obiectivele standardizarii
12.2. Organismele europene de standardizare 2 2
12.3. Organizatii Nationale de standardizare

12.4.Relatia dintre standardele nationale si standardele internationale

Total pentru unitatea de curs Managementul calitatii alimentelor 30 30

Strategii de predare si invitare

In cadrul unitatii de curs Managementul calitatii alimentelor vor fi aplicate urmitoarele
strategii didactice:

— prelegerea, prelegerea-discutie, prelegerea cu caracter problematic, seminarul cu utili-
zarea mesei rotunde, seminar cu folosirea metodei analizei situatiilor concrete;

- metode intuitive de Invatare creativa (brainstorming, discutie Panel, problematizarea,
metoda cazului);

— utilizarea platformei de invatare MOODLE etc.

Activitati de lucru individual al studentului

Repartizarea orelor pentru activitatile de lucru individual este prezentata in tabelul urmator:

Unitatea de curs: Managementul calitatii

Nr. : e Nr.
d/lo Tipul activitatii Ore

5

1 Studierea surselor bibliografice obligatorii si conspectelor temelor unitatii de curs, ela-
" | borate de cadrul didactic

2. | Elaborarea diagramei: ,,cauzi-efect” (S1) 15
3 Elaborarea tabelului de asemanari si deosebiri dintre principalele idei ale precursorilor 10

" | managementului calitatii (Sz)
4. | Rezolvarea problemelor din culegerea de probleme si teste (S3) 20
5. | Pregatirea pentru evaluarea finald (examen) 10
Total 60

Studentul prezinta urmatoarele sarcini individuale
la unitatea de curs Managementul calitdtii alimentelor:

1. Elaborarea diagramei ,,caza-efect” (S1). O nota pentru activitatea individuald se va da
pentru elaborarea diagramei ,,cauza-efect”. Diagrama elaborata va fi plasata de fiecare student pe
platforma MOODLE conform termenului indicat. Nota pentru lucrul efectuat se va da la sfarsitul
semestrului;



2. Elaborarea tabelului de asemanari si deosebiri dintre principalele idei ale precursorilor
managementului calitatii (S2). Tabelul elaborat va fi plasat de fiecare student pe platforma MO-
ODLE conform termenului indicat;

3. Rezolvarea problemelor din culegerea de probleme si teste (S3). O nota pentru activita-
tea individuala se va da pentru problemele rezolvate individual. Fiecare student trebuie, pe par-
cursul semestrului, s completeze un caiet cu probleme rezolvate independent la fiecare tema a
cursului (temele de acasa recomandate la orele de seminar). Se recomanda sa se indice tema la
care se refera problema rezolvata, sa se transcrie conditia problemei, cu indicarea culegerii de
probleme din care a fost selectata si sa se prezinte rezolvarea detaliatd (cu toate rationamentele
,si transformarile) pentru fiecare problema. Se recomanda de a prezenta regulat pe parcursul se-
mestrului caietul pentru verificare. Nota pentru lucrul efectuat se va da la sfarsitul semestrului.

Nota/media pentru lucrul individual (Li) pentru unitatea de curs Managementul calitatii

alimentelor se determina in baza formulei:

S+ S,+S83
3 .

Li

Evaluarea

La evaluarea mediei curente studentii vor fi apreciati, pe parcursul orelor practice, ca ur-
mare a implicarii lor in cadrul discutiilor, dezbaterilor, rezolvarii exercitiilor de reflectie si de-
monstrarii abilitdtilor practice in domeniul studiat. Studentii vor fi evaluati cu minimum 4 note,
corespunzator temelor studiate in cadrul unitdtiii de curs. Fiecare student este apreciat cu cate o
notd la minimum 4 teme aleatoare din numarul total de teme.

Fiecare student trebuie sa fie evaluat cu minimum 4 note corespunzator unitdtilor de inva-
tare la disciplina ,,Managementul calitatii alimentelor” La final, studentul va obtine media eva-
luérii curente (Ec), formata din notele obtinute in cadrul unitatii de curs.

Totodata, studentii, obligatoriu, vor sustine o proba de Evaluare periodica (Ep) prin care
se urmadreste estimarea situatiei intermediare a reusitei studentului in conformitate cu prevederile
Regulamentului de organizare a studiilor superioare de licenta (ciclul I) si integrate, aprobat prin
ordinul Ministerului Educatiei, Culturii si Cercetarii nr. 1625 din 12.12.2019. Evaluarea periodi-
ca va fi promovatd sub forma de test scris, incluzand diferite categorii de itemi.

De asemenea, studentii vor fi evaluati in baza realizarii Lucrului individual (Li). Insarci-
ndrile pentru lucrul individual se regasesc in compartimentul Activitdti de lucru individual.

Pe parcursul semestrului, dupa studiul a jumatate din partea teoretica si practica, studentii
sustin un test de evaluare periodica. Studentii care absenteaza si cei care obtin 0 notd mai mica

decat 5, vor avea posibilitatea sa sustina repetat testul de evaluare periodica.



unde Ec — media notelor obtinute la evaluarile curente; Ep — nota obtinuta in cadrul evaluarii pe-

La examinarea finala sunt admisi doar studentii care intrunesc urmdatoarele conditii:
—nota medie a evaludrilor curente Ec este de cel putin 5.00;

—nota evaluarii periodice Ep este de cel putin 5.00;

—media pentru activitatea de lucru individual Li este de cel putin 5.00.

Nota semestriald (Ns) se calculeaza conform formulei:

__ Ec+Ep+Li
B 3

Ns

riodice; Li — nota/media pentru lucrul individual.

Evaluarea final3 se realizeazad sub forma de examen scris sau on-line. Nota finala se cal-

culeaza conform formulei:

periodice / finale, precum si biletele/testele/studiile de caz sunt aprobate in sedinta cate-

drei nominalizate si comunicate studentilor la inceputul semestrului de studiu a unitatii de curs.

Nf = Ns x 0.6 +Ne X 04,

unde Nf — nota finalad; Ns— nota semestriala; Ne — nota de la examen.

In conformitate cu decizia Catedrei de stiinte economice, forma de promovare a evaluarii

Subiectele pentru evaluarea finala

Evaluarea finala va include urmatoarele subiecte la unitatea de curs Managementul calitatii

alimentelor:

1.

2
3
4
5.
6
7
8
9

Principalii precursori ai managementului calitatii.

Definirea managementului calitatii.

Functiile managementului calitatii.

Calitatea alimentelor.

Cadrul organizational si politic al calitatii produselor alimentare.
Metode de control a calitatii produselor alimentare.
Managementul total al calitatii: concept, definire, principii.
Factorii critici in implementarea principiilor TQM.

Modele de evaluare a performantelor obtinute prin TQM.

10. Asigurarea calitdtii produselor alimentare.

11. Evolutia abordarii costurilor referitoare la calitate.

12. Determinarea costurilor referitoare la calitate.

13. Analiza costurilor referitoare la calitate.

14. Managementul calitatii in procesul realizarii produselor alimentare.

15. Sisteme de management al sigurantei alimentelor.

16. Sisteme de management al securitatii informatiei.



17. Sisteme de management al securitatii si sanatatii ocupationale.

18. Sisteme de management integrate.

19. Implementarea sistemului 20 keys la intreprinderile din Republica Moldova.

20. Sisteme de management de mediu.

21. Protectia consumatorului.

22. Auditul calitatii: elemente de definire a auditului calitatii, obiectivele generale, tipuri de
audituri ale calitatii. Metodologia auditului sistemelor calitatii.

23. Infrastructura nationalda de evaluare a conformitatii produselor si a sistemelor de mana-

gementul calitatii.

24. Indicatorii calitatii.

25. Standardizarea calitatii: definirea, tipurile si obiectivele standardizarii. Organismele eu-
ropene de standardizare. Organizatii Nationale de standardizare. .Relatia dintre standardele
nationale si standardele internationale.

MODEL DE TEST DE EVALUARE PERIODICA

1. De calculat costurile calitatii, daca costurile de prevenire a defectelor constituie 5 mii
lei, costurile de control a calitatii — 12,3 mii lei, costurile pierderilor de la productia necalitativa —
40 mii lei. Cum se vor modifica costurile calitatii, dacd se planifica urméatoarele: organizarea in-
struirii angajatilor in valoare de 13 mii lei, verificarea instrumentelor metrologice — 4 mii lei, in-
stalarea noului echipament care va permite reducerea volumului productiei necalitative cu 60%,
in rezultatul masurilor de imbunétatire a controlului calitatii productiei costurile de control a cali-

tatii se vor reduce cu 32%. De analizat costurile calitatii utilizand modelul PAF. 20 p.
2. De calculat coeficientul mediu de calitate si de analizat in dinamica, utilizand ur-

matoarea informatie initiala: 10p.

Tabelul 1

Date generale privind caracteristica produselor de panificatie la intreprindere

Paste fiainoase Volumul de productie, tone Pretul de comercia-
Efectiv planificat lizare,
mii lei/tona
1 2 3 4
Sortul Extra 530 710 20,7
Sortul | 620 840 16,3
Sortul 11 460 320 15,1

3. De calculat profitul suplimentar si efectul economic de la imbunatitirea
calitatii productiei, precum si coeficientul absolut al eficientei investitiilor capitale, daca profitul

suplimentar obtinut de intreprindere de la marirea vanzarilor alcatuieste 400 mii lei, iar profitul
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suplimentar de la ridicarea preturilor — 255 mii lei. Cheltuielile suplimentare legate de imbuna-
tatirea calitatii productiei au constituit 128 mii lei, valoarea productiei neconforme s-a redus cu
110 mii lei. Investitiile capitale pentru procurarea echipamentului, care va asigura o calitate mai

inaltd a productiei, vor constitui 340 mii lei. 10p.

4. In raport cu efectul pe care il manifestd in procesul deutilizare, caracteristicile de
calitate se grupeaza in: 5p.

a) caracteristici tehnice;

b) caracteristici de disponibilitate;

c) caracteristici psiho-senzoriale;

d) caracteristici de baza;

e) caracteristici secundare, care pot sa lipseasca sau pot fi realizatela niveluri inferioa-

re.
a)1,2,3; b)3,45; ¢)1,35; d)1,34; e)1.24.

5. Care sunt cauzele importantei managementului calitatii clientul doreste sd aiba increde-
re 1n capacitatea intreprinderii de a-i livra marfuri si produse de o anumita calitate. 5p.

a) cresc cerintele societatii fata de calitate;

b) realizarea si mentinerea calitatii cerute de citre client reprezinta o necesitate in afa-
ceri.

6. Care din variantele enumerate, nu este etapa in organizareasi concretizarea relatiilor
comerciale de aprovizionare — desfacere : 5p.

a) studierea pietei de materiale si produse;

b) alegerea furnizorului in baza conditiilor precizate in oferte saurezultate din alte inves-
tigatii;

C) primirea si receptionarea produselor finite;

d) testarea credibilitatii furnizorilor, dupa caz si pozitie, a clientilor;

e) negocierea conditiilor viitoare de vanzare-cumparare.

7. Dupa orizontul de timp de aplicare sau perioada devalabilitate, normele de consum
se clasifica astfel: 5p.

a) norma de consum tehnologic;

b) norme de consum pentru materiale si produse chimice;
C) norme de consum pentru carburanti;

d) norme de consum pe termen scurt;

e) norme de consum de perspectiva.

a)2,4; b)23; ¢c)4,5; d)14; e)35.



8. Fenomenul de coincidenta - se poate manifesta: 5p.
a. prin armonie,

b. adaptarea in timp;

C. prin compensatie;

d. contrastul succesiv;

e. prin mascare.

9. Completati definitia: 5p.
Controlul fizico-chimic al alterarii, degradarii si.................... alimentelor, cu determi-
Narea........c.oevvennnns de timp maxime = numite termen de valabilitate = in care respectivul pro-

dus isi pastreaza caracteristivie initiale.

10. Piramida lui Henning ajuta la evidentierea varietatilor
de..oooiiiiii gustative ale unor............... in amestec, respectiv a unor alimen-
teiiies ) e 5p.

11, este un sistem modern de management care urmareste identificarea riscu-

rilor potentiale cu impact asupra sigurantei alimentelor si controlul acestora de-a lungul procesu-
lui de fabricatie pentru: 5p.

a. ansamblul mijloacelor pentru realizarea unui produs viabil;

b. a preveni;

C. necesitatea asigurarii competitivitatii produselor in conditiile intensificarii concurentei

d. aelimina;

e. a reduce in limite accesibile.

12. Evidentiati veriga falsa din lantul evolutiei conceptului de calitate prezentat mai jos:

a. controlul calitatii(CQ);

b. controlul selectiv al calitatii (CSQ);

c. asigurarea calitatii (AQ);

d. managementul calitatii totale (TQM);

e. managementul integrat de calitate si mediu (QMIM). 10p.

13. Identificati afirmatia falsa dintre caracteristicile conceptului KAIZEN de imbunatatire
a calitatii: 5p.

a. complexitate mare;

b. frecventa mare;

c. durata procesului mica;

d. scopul actiunii ingust;

e. riscul actiunii mic.
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14. Planificarea realizarii produsului alimentar, trebuie sa contina urmatoarele: Identifi-
cati afirmatia gresitad din cele de mai jos! Sp.

a. obiectivele calitatii si cerinte referitoare la produs;

b. stabilirea, proceselor, documentelor si resurselor alocate;

c. stabilirea criteriilor de acceptare a produsului;

d. stabilirea derogarilor de la calitate;

e. stabilirea Inregistrarilor necesare pentru a dovedi ca procesele aplicate satisfac cerinte-

le.
Baremul de notare
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
5-9 10-19 20-34 35-39 40-44 45-54 55-69 70-84 85-94 95-
100

MODEL DE TEST DE EVALUARE FINALA

1. Care sunt cauzele importantei managementului calitatii: 5p.

a) clientul doreste sa aiba incredere in capacitatea intreprinderii de a-i livra marfuri si
produse de o anumita calitate;

b) cresc cerintele societatii fata de calitate;

C) realizarea si mentinerea calitatii cerute de catre client reprezinta o necesitate in afaceri.

2. In raport cu efectul pe care il manifesta in procesul de utilizare, caracteristicile de cali-
tate se grupeaza in: Sp.

a) caracteristici tehnice;

b) caracteristici de disponibilitate;

C) caracteristici psiho-senzoriale;

d) caracteristici de baza;

e) caracteristici secundare, care pot sa lipseasca sau pot fi realizatela niveluri inferioare.

a)1,2,3; b)3,45; ¢)1,35; d)1,34; e)l1.24.

3. Care din variantele enumerate, nu este etapa in organizarea si concretizarea relatiilor
comerciale de aprovizionare-desfacere: 5p.

a) studierea pietei de materiale si produse;

b) alegerea furnizorului in baza conditiilor precizate in oferte saurezultate din al-
te investigatii;

C) primirea si receptionarea produselor finite;

.....

e) negocierea conditiilor viitoare de vanzare-cumparare.
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4. Dupa orizontul de timp de aplicare sau perioada de valabilitate, normele de consum se
clasifica astfel: Sp.

1) norma de consum tehnologic;

2) norme de consum pentru materiale si produse chimice;

3) norme de consum pentru carburanti;

4) norme de consum pe termen scurt;

5) norme de consum de perspectiva.

a)2,4; b)23; c)4,5; d)14; e)35.

5. Numirul de unitati de productie controlate — 200. In timpul controlului au fost identi-

ficate urmatoarele defecte, prezentate in tabel: 5p.
Tabelul 1
Defectele depistate in urma controlului la intreprindere
Tipurile de defecte Numirul de defecte Punctajul
Critice 4 100
De baza 6 50
Secundare 15 10

6. De calculat coeficientii eficientei economice de la imbunatatirea calitatii productiei,
daca profitul suplimentar obtinut de intreprindere de la marirea vanzarilor constituie 500 mii lei,
iar profitul suplimentar obtinut de la majorarea preturilor — 255 mii lei. Cheltuielile suplimentare
legate de imbunatatirea calitatii productiei au constituit 158 mii lei, valoarea productiei necalita-

tive s-a redus cu 140 mii lei. Investitiile capitale pentru procurarea echipamentului, care va asi-

gura o calitate mai inalta a productiei, vor constitui 640 mii lei. Sp.
7. Principiul alimentatiei ,rationale” presupune alegerea....................... dupa principii
stiintifice, care sa conducd in final la..................... ... S1 pastrarea.........c.ccceeueenne op.

8. Conform nutritionistilor, pentru o alimentatie echilibrata, alimentele sunt impartite

in: 5p.
a. 2 grupe;
b. 4 grupe;
c. 5 grupe;
d. 3 grupe.
9. Stimulii gustativi pot fi: 5p.

a. substante acre;
b. substante sarate;
c. substante amare;

d. substante dulci.
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10. Determinarea masei specifice a legumelor pentru aprecierea maturitatii se face cu
ajutorul: 5p.

a. balanta Mettler;

b. balanta Westphal.

11. Particularitati ale analizei senzoriale a produselor alimentare: 5p.

a. caracteristici sesizabile prin pipait: fermitate, moliciune, suculenta;

b. capacitate de concentrare, comparare, diferentiere si apreciere obiectiva;

c. conditii psihologice.

12. Calitate organoleptica reuneste caracteristicile..........ccccceceenenne , tactile. gustative, ol-
factive, care.......cccocvvvvvveneennnn, la crearea starii de...........c.ceuneeee.. a consumatorului. op.
13. Descrieti caracteristicile de calitate a produselor alimentare: 15p.

1. Tehnico-functionale;

2. Psihosenzoriale si sociale;

3. Economice;

4. Disponibilitate.

14. Etapele de determinare a capabilitatii produselor sunt: 15p.
1. Stabilirea limitelor admise ale valorilor controlate;

2. Stabilirea valorilor inadmisibile ale valorilor controlate;

3. Se mdsoara parametrul pe un esantion extras dupa regulile probabilistice;
4. Se masoara parametrul principal pe piesele 1,3,5. .....

5. Se determina parametrii statistici,

6. Se verifica daca datele corespund distributiei normale.

Identificati fazele gresite care s-au strecurat. Variante de raspuns :

a. 1,3 b.2,4 c.35 d. 4,6 e. 3,6

Baremul de notare

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
5-9 10-19 20-34 35-39 40-44 45-54 55-69 70-84 85-94 95-
100

Resurse informationale
Obligatorii:
1. Legea Republicii Moldova privind protectia consumatorului: nr. 1453-XII din
25.05.93. In: Monitorul Oficial al Republicii Moldova,. 30.10.1993, nr.10.

13



2. Legea Republicii Moldova cu privire la certificare: nr. 652-XIV din 28.10.1999. In:
Monitorul Oficial al Republicii Moldova,. 03.02.2000, nr. 12-13.

3. Legea Republicii Moldova cu privire la evaluarea conformitatii produselor: nr. 186-
XV din 24.04.2003. In: Monitorul Oficial al Republicii Moldova,. 11.07.2003, nr. 141-145/566.

4. Legea Republicii Moldova cu privire la standardizare: nr. 590 din 22.09.1995. in: Mo-
nitorul Oficial al Republicii Moldova,. 22.02.1996, nr. 11-12.

5. OLEINIUC, M.; CHISELIQV, L.; SLUTU, R. Culegere de Probleme la disciplinele
., Economia firmei”, , Marketing", , Logistica”, ,,Managementul aprovizionarii §i desfacerii”,
,,Managementul calitatii” pentru studentii la specialitdtile 363.1 ,,Business si administrare”,
364.1 ,,Finante si banci”, 361.1 ,,Contabilitate” : (Ciclul 1). Universitatea de Stat ,,Alecu Russo”
din Balti, Facultatea de Stiinte Reale, Economice si ale Mediului, Catedra de stiinte economice
— Balti : complexul editoral INCE, 2018. — 111 p. ( contributia personala: pp. 36-59; pp. 82-109)
ISBN 978-9975-3202-3-8.

6. STANCIU, C. Managementul calitatii. Suport de curs. Bucuresti: Editura Universitatii
,,Nicolae Titulescu”, 2022.

7. TARLAJANU, A. Ingineria calitatii si evaluarea conformitatii. Ciclu de prelegeri.
Chisinau: UTM, 2019.

Suplimentare:

1. PARASCHIVESCU, A. Calitatea. Istorie, cultura, educatie, management. lasi: Editu-
ra Tehnopress, 2015. 270 p.

2. TARLAJANU, A. Managementul calitatii. Ciclu de prelegeri. Chisindau: UTM, 2015.
politici de management in economia contemporand. Conferinta Stiintificd Internationala din 28-
29 martie, 2014. Chisindu: ASEM, 2014, p.88-91, 0,21 c.

4. OLEINIUC, M. Interdependenta managementului de mediu cu sistemul ISO 14000. in
,»Conferinta Internationala Stiintifico-Practica ,,Cresterea economica in conditiile globalizarii”,
editia a XV-a 15-16 octombrie 2021”. Chisinau, INCE 2021.

5. OLEINIUC, M; DODU, A. The main elements of the concept of environmental ma-
nagement. In: Competitiveness and sustainable development in the context of european integra-

tion, The 3 nd Economic International Conference, 4-5 noiembrie. Chisinau, UTM, 2021.

14



