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Disciplinele: Managementul calitatii; Expertize merceologice ale marfurilor, Calitate, sigurantd

si securitate alimentard, Tehnologia restaurantelor
Programele de studiu: ECTS, EF, MN, FB
Anul universitar: 2021-2022

1 Preocupdri privind Tmbundtatirea receptiei cantitative si calitative a produselor la S.C. ...

2 | Dirjjarea conditiilor de pastrare si depozitare a produselor alimentare, cale de reducere a
pierderilor cantitative si calitative

3 Falsificarea si contrafacerea produselor — sursa de litigii generatoare de expertize
merceologice

4 Implementarea standardelor ISO 22000 in sectorul ..... din industria alimentara

5 Imbunatitirea planificirii calititii in cadrul organizatiei X, prin aplicarea unor metode si
tehnici moderne (Benchmarking, Quality Function Deployment etc.)

6 Implementarea Sistemului de Management al Calitatii la nivelul S.C. .....

7 Preocupari privind asigurarea calitatii si securitatii in munca la S.C. .....

8 Elaborarea si implementarea Sistemului Integrat Calitate — Mediu — Securitate ocupationala la

9 Auditul extern al calitatii, cerinta pentru certificarea SMC la nivelul firmei

10 | Certificarea calitatii produselor, primul pas spre recunoastere internationala

11 | Importanta Auditului intern al calitdtii in mentinerea/ascensiunea firmei pe piata
internationald

12 | Manualul calitatii — document important al Sistemului de Management al Calitatii

13 | Alinierea invatdmantului preuniversitar roméanesc la standardele europene privind calitatea.

14 | Implementarea sistemelor de calitate in invatdmantul superior romanesc

15 | Analiza comparativd — metodd modernd a managementului calitatii

16 | Benchmarking — metodd moderna a managementului calitatii

17 | Particularitati ale Sistemului de management al calitatii in domeniul bancar

18 | Particularitati ale Sistemului de management al calitatii in sectorul serviciilor de sanatate
publica

19 | Studiu privind utilizarea tehnicilor si instrumentelor specifice strategiei imbunatatirii continue
de catre intreprinderile din Uniunea Europeand, comparativ cu alte tari

20 | Implementarea HA.CCP la nivelul restaurantului .......

21 | Calitatea si diversificarea preparatelor culinare, rol important in cresterea performantelor

firmei

NOTA: Denumirile temelor de mai sus sunt orientative. In raport cu optiunea studentului, acestea vor putea

fi reformulate cu acordul cadrului didactic indrumator, in functie de specificul programului de

studii la care este inmatriculat studentul si domeniul propriu de competenta al coordonatorului.




