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FIŞA DISCIPLINEI 
 

 Elemente de proiectare în industria alimentară 

 

1. Date despre program 

1.1 Instituţia de învăţământ superior Universitatea de Ştiinţe Agronomice și Medicină Veterinară 

Bucureşti 

1.2 Facultatea  Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 

1.3 Departamentul Tehnologii de producţie şi procesare 

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare 

1.5 Ciclul de studii Licenţă 

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrării produselor agricole / Inginer 

 

2. Date despre discioplină 

2.1 Denumirea disciplinei Elemente de proiectare în industria alimentară 

2.2 Titularul activităţilor de curs Conf. dr. IANIŢCHI Daniela 

2.3 Titularul activităţilor de seminar/ 

laborator/proiect 

Conf. dr. IANIŢCHI Daniela 

2.4 Anul de 

studiu 

IV 2.5 Semestrul 8 2.6 Tipul de evaluare C 2.6 Regimul disciplinei DS 

3. Timpul total estimat 

3.1 Număr total de ore pe 

săptămână 

4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Laborator 2 

3.2 Număr total de ore conform 

planului de învăţământ 

48 3.2.1 Curs 24 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 24 

Distribuţia fondului de timp Ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 15 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 15 

Pregătire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 6 

Tutoriat 6 

Examinări 10 

Alte activităţi - 

3.3 Total ore studiu individual 52 

3.4 Total ore pe semestru 100 

3.5 Numărul de credite 4 

 

 



 
  

4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1 de curriculum Sunt necesare cunoştinţe de legislaţie în industria alimentară,  utilaje şi instalaţii în 

industria alimentară, operaţii şi aparate în industria alimentară, tehnologii alimentare. 

4.2 de competenţe Exploatarea calculatorului în soluţionarea problemelor şi monitorizarea informaţiilor, 

abilitate în structurarea şi exploatarea informaţiilor. 

5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1 de desfăşurare a cursului Sală de curs echipată cu mijloace moderne de prezentare.  

5.2 de desfăşurare a seminarului/ laboratorului Laborator  

6. Competenţe specifice acumulate 
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 Dezvoltă activităţi specifice proiectarii de produse alimentare, a unităţilor de industrializare a 

produselor alimentare, precum şi a sistemelor de protecţie a  mediului; 

 Configurează fabrici pentru industria alimentară; 

 Optimizează producția; 

 Aplică bune practici de fabricație; 

 Urmărește tendințele în materie de produse alimentare; 

 Distinge sistemele care reglementează calitatea în industria alimentară.  
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  Aplică bune practici în proiectare;  

 Utilizează tehnologia şi instrumentele digitale; 

 Utilizează tehnologii noi în fabricarea alimentelor; 

 Identifică problemele care apar în procesul de proiectare şi găseşte soluţii tehnico-economice 

viabile.  

 Planifică etapele unui proiect şi respectă termenele.  

7. Rezultatele învățării  
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 Studentul/absolventul definește caracteristicile nutriționale, funcționale ale produsului 

alimentar. 

 Studentul/ absolventul alege tehnologiile de fabricație adecvate pentru obţinerea produselor 

alimentare la calitatea proiectată; 

 Studentul/absolventul identifică măsuri pentru proiectarea corectă a producției și reducerea 

risipei alimentare. 

 Studentul/absolventul estimează preţul produselor proiectate şi profitabilitatea.  
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 Studentul/absolventul evaluează prin calcul proprietățile fizico-chimice ale produselor 

alimentare proiectate.  

 Studentul/absolventul efectuează calcule specifice conform sistemelor de proiectare pentru 

stabilirea necesarului de materie primă, a mijloacelor de producţie, a spaţiilor de lucru. 

 Studentul/absolventul utilizează calculele tehnologice în vederea stabilirii consumurilor 

specifice și a randamentului de fabricație. 

 Studentul/absolventul estimează performanțele proiectelor prin realizarea de calcule de 

fezabilitate.  
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  Studentul/absolventul gestionează procesele de producție în vederea optimizării și reducerii 

pierderilor de producție și a costurilor generale de fabricație. 

 Studentul/absolventul realizează și/sau planifică activități de inginerie în vederea obținerii 

produselor dorite într-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor și 

timpului. 

 Studentul/absolventul ia decizii în situații bine definite și își asumă responsabilitatea pentru 

deciziile luate. 

 

8. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate) 

8.1 Obiectivul general al disciplinei Cursul urmăreşte să comunice cunoştinţe cu privire la modul de 

proiectare a produselor şi unităţilor alimentare, condiţiile ce trebuie  

îndeplinite pentru unităţile şi amplasamentele în care se desfăşoară 

activităţi cu caracter alimentar, precum şi modul de promovare a 

produselor alimentare. 

8.2 Obiectivele specifice Cunoaşterea calculului de proiectare a unităţilor de procesare din 

industria alimentară. 



 
  

9. Conţinuturi 

9.1 Curs Metode de predare Observaţii 

Capitolul 1. Conceptul de produs alimentar.  

1.1. Consideraţii generale.  

1.2. Definiţia produselor alimentare. Obiectul definiţiei. Corelaţii între 

definiţie şi compoziţia produselor, modul de preparare, valoarea 

nutritivă, natura produsului. Raportul între definiţie şi denumire. 

Prelegerea, 

explicaţia, studii de 

caz 

2 

Capitolul 2. Marca.  
2.1. Definiţie şi scopuri.  

2.2. Clasificarea mărcilor.  

2.3. Rolul mărcilor în promovarea produselor pe piaţă.  

2.4. Procedura de înregistrare a mărcii de fabrică în Uniunea Europeană. 

2.5. Drepturi, obligaţii, şi beneficii generate de marca înregistrată.  

2.6. Corelaţii între marca, natura şi originea produsului. 

2.7. Certificarea conformităţii produselor alimentare.  

2.8. Relaţia calitate - preţ. 

Prelegerea, 

explicaţia, studii de 

caz 

2 

Capitolul 3. Promovarea produselor alimentare pe piaţă. 

3.1. Strategii de promovare tradițională (publicitate în mass-media, 

materiale promoționale tipărite, degustări și demonstrații în magazine) 

3.2. Promovarea digitală și marketingul online (social media și influenceri 

culinari; campanii de e-mail marketing; publicitate plătită (Google Ads, 

Facebook Ads) 

3.3. Ambalajul Rolul ambalajului in atragerea consumatorului. Etichetarea 

nutritionala si elemente obligatorii.  

3.4. Promovarea prin preț și oferte speciale (reduceri și promoții; pachete 

combo și oferte sezoniere; programe de loialitate) 

3.5. Evenimente și târguri alimentare (expoziții de profil;  sponsorizări ) 

Prelegerea, 

explicaţia, studii de 

caz 

2 

Capitolul 4. Condiţii impuse pentru unităţile de industrie alimentară.  

4.1. Condiţii generale impuse de Uniunea Europeană.  

4.2. Condiţii pentru unităţile de industrie alimentară din România.  

4.3. Condiţii generale pentru abatoare, frigorifere.  

4.4. Condiţii pentru fabricile de produse din carne (preparate, 

semiconserve, conserve).  

4.5. Condiţii pentru fabrici de lapte şi produse din lapte.  

4.6. Condiţii pentru unităţi de alimentaţie publică.  

4.7. Condiţii pentru unităţi de desfacere a produselor alimentare. 

4.8. Avize necesare la construirea şi punerea în funcţiune a unităţilor de 

producţie şi desfacere a produselor alimentare, precum şi a celor de 

alimentaţie publică. 

4.9. Întocmirea documentaţiei tehnico-economice necesare pentru 

proiectarea fabricilor de industrie alimentară. 

Prelegerea, 

explicaţia, studii de 

caz 

2 

Capitolul 5. Proiectarea întreprinderilor de industrie alimentară. 

5.1. Obiective de activitate 

5.2. Stabilirea tehnologiilor de obţinere a produselor alimentare 

5.3. Întocmirea bilanţurilor de materiale 

5.4. Proiectarea utilajelor în industria alimentară. Calculul tehnologic al 

utilajelor. Calculul termic al utilajelor 

5.5. Proiectarea spaţiilor de producţie. Organizarea planului de ansamblu 

5.6. Proiectarea necesarului de frig la refrigerare. Proiectarea necesarului 

de frig la congelare 

5.7. Proiectarea forţei de muncă în unităţile de industrializare 

Prelegerea, 

explicaţia, studii de 

caz 

10 

 Capitolul 6. Studiul de fezabilitate la proiectarea întreprinderilor de 

industrie alimentară.  
2.1. Stabilirea valorii investiţiei.  

2.2. Calculul cheltuielilor de fabricaţie. 

2.3. Indicatori de eficienţă economică.   

 

 6 

9.2 Seminar / laborator Metode de predare Observaţii 

1. Norme de protecţia muncii. Prezentarea tematicii lucrărilor de laborator. 

 
Prelegere 1 

2 Definirea produsului  alimentar, corelaţii între denumire şi Prelegere 2 



 
  

caracteristicile, modul de obţinere şi valoarea nutritivă. 

 

3. Principii de proiectare. Stabilirea tehnologiilor de obţinere a produselor 

alimentare. Întocmirea bilanţurilor parţiale de materiale. Întocmirea 

bilanţurilor totale de materiale. Verificarea compoziţiei chimice a 

produselor alimentare. 

Prelegere 

 
6 

4. Principii de proiectare. Proiectarea utilajelor în industria alimentară. 

Proiectarea spaţiilor de producţie. Realizarea planului de amplasare 
Prelegere 7 

5. Proiectarea forţei de muncă în unităţile de industrie alimentară Prelegere 2 

6. Calculul de fezabilitate Prelegere, aplicatie  4 

7. Test de laborator  2 
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10. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, 

asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului 

Cursul este corelat cu cerinţele impuse de invăţământul de industrie alimentară şi asigură abilitatea 

absolvenţilor de a proiecta şi conduce procese în industria alimentară. 

 

11. Evaluare 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota 

finală 

11.1 Curs Colocviu Evaluare orală 50% 

11.2 Seminar/Laborator Colocviu de laborator Teste de laborator, aplicaţii 

practice 

50% 

11.3 Standard minim de 

performanţă 

Capacitatea de a aplica cunoştinţele acumulate, astfel încât să îndeplinească condiţia 

de promovare a testului de la lucrările practice şi a examenului prin rezolvarea a 

50% din subiecte. 

 

 

Data completării 

25.09.2025 

Semnătura titularului de curs și laborator 
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Data avizării în 

departament 

26.09.2025 

 

Semnătura directorului de departament 
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