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PREFAŢĂ  
 

În cadrul economiei naţionale industria alimentară 
îndeplineşte funcţia de a valorifica produsele agricole, fabricând 
bunuri alimentare, care să respecte unul dintre obiectivele strategice 
fundamentale ale dezvoltării economice şi sociale – securitatea 
alimentară a populaţiei. Acest obiectiv major al industriei 
alimentare poate fi obţinut numai prin asigurarea şi îmbunătăţirea 
continuă a calităţii producţiei. Urmărirea şi realizarea unui astfel de 
obiectiv în cadrul unor unităţi de alimentaţie publică, cât şi în cadrul 
întreprinderilor din industria alimentară, cu o tehnologie adaptată 
unui sistem de organizare, a început să ridice probleme încă din 
anul 1990. 

Unităţile de alimentaţie publică nu-şi pot menţine avantajul 
concurenţial pe piaţă decât numai printr-un management competent, 
care să antreneze resursele umane într-un proces de flexibilizare şi 
diversificare a producţiei, realizate la parametri calitativi care să 
satisfacă exigenţele consumatorilor.  

Activitatea de producţie în domeniul semipreparatelor şi 
preparatelor culinare este un domeniu într-o continuă evoluţie 
determinată de acerba concurenţă de pe piaţa acestor produse. 

Orice întreprindere, pentru a putea face faţă cerinţelor pieţei, 
trebuie să ofere o garanţie a calităţii şi, indiferent de dimensiune sau 
domeniu, îşi poate asigura un viitor sigur numai prin introducerea 
unui sistem de management al calităţii orientat spre satisfacerea 
propriilor nevoi. 

Adoptarea unui sistem de management al calității este o 
decizie strategică a unei organizații, care poate ajuta la 
îmbunătățirea performanței sale globale și furniza o bază solidă 
pentru inițiative de dezvoltare durabilă. 
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INTRODUCERE 
 

Cursul Managementul calităţii aplicat în alimentația publică 
este destinat studenţilor de la Facultatea Tehnologa Alimentelor, 
programele de studii 0721.1 Tehnologia şi managementul alimentaţiei 
publice, 1010.1 Servicii publice de nutriţie, 072 Managementul 
restaurantelor și serviciilor de catering, dar poate fi util şi celor de la 
alte facultăţi/specializări. În acest cadru sunt definite şi abordate 
conceptul de calitate şi calitate totală, precum şi cel de management al 
calităţii şi al calităţii totale. Este expusă relaţia furnizor–client şi 
importanţa orientării tuturor activităţilor economice spre obiectivul 
fundamental: satisfacerea necesităţilor clientului. Sunt descrise 
elementele de bază ale standardelor ISO 9000 și ISO 22000, funcţiile 
managementului calităţii, strategiile de implementare ale acestuia, 
documentele şi instrumentele managementului calităţii totale. La 
sfârșitul cursului se dau unele elemente de bază privind sistemele de 
asigurare a calităţii şi  certificarea produselor, serviciilor şi proceselor. 

Scopul cursului: 

Formarea unor specialişti capabili să stăpânească problematica 
calităţii totale, precum şi a managementului acesteia şi să contribuie 
la implementarea sistemelor calităţii în alimentaţia publică. 

Obiectivele principale ale cursului: 
- să elaboreze şi să implementeze politici în domeniul calităţii; 
- să se instituie funcţia de calitate; 
- sa asigure elaborarea şi implementarea tehnicilor, metodelor şi 

instrumentelor; 
- să specifice managementul calităţii; 
- să asigure implementarea sistemului calităţii; 
- să menţină şi să îmbunătăţească sistemul de management al calităţii; 
- să realizeze evaluarea furnizorilor; 
- să instruiască şi să motiveze personalul în scopul îmbunătăţirii 

pregătirii profesionale; 
- să auditeze sistemul; 
- să trateze neconformităţile, folosind măsuri corective. 
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