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Elemente de proiectare in industria alimentara

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinara
Bucuresti

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Tehnologii de productie si procesare

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

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

2. Date despre discioplina

2.1 Denumirea disciplinei Elemente de proiectare Tn industria alimentara

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. dr. IANITCHI Daniela

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ | Conf. dr. IANITCHI Daniela
laborator/proiect

2.4 Anul de IV | 2.5 Semestrul | 8 | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu

3. Timpul total estimat
3.1 Numar total de ore pe |4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Laborator 2
saptamana
3.2 Numar total de ore conform | 48 | 3.2.1 Curs 24 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 24
planului de invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
Tutoriat 6
Examinari 10

Alte activitati -

3.3 Total ore studiu individual 52

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numarul de credite 4




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Sunt necesare cunostinte de legislatie n industria alimentara, utilaje si instalatii In
industria alimentard, operatii si aparate in industria alimentara, tehnologii alimentare.

4.2 de competente

Exploatarea calculatorului in solutionarea problemelor $i monitorizarea informatiilor,
abilitate 1n structurarea si exploatarea informatiilor.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs echipata cu mijloace moderne de prezentare.

5.2 de desfasurare a seminarului/ laboratorului | Laborator

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale
e o o

e Dezvolta activitati specifice proiectarii de produse alimentare, a unitatilor de industrializare a
produselor alimentare, precum si a sistemelor de protectie a mediului;

Configureaza fabrici pentru industria alimentara;

Optimizeaza productia;

Aplica bune practici de fabricatie;

Urmareste tendintele in materie de produse alimentare;

e Distinge sistemele care reglementeaza calitatea in industria alimentara.

Competente
transversale

e  Aplicd bune practici in proiectare;

o Utilizeaza tehnologia si instrumentele digitale;

e  Utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;

e Identifica problemele care apar in procesul de proiectare si gaseste solutii tehnico-economice
viabile.

e Planificd etapele unui proiect si respecta termenele.

7. Rezultatele invatarii

e Studentul/absolventul defineste caracteristicile nutritionale, functionale ale produsului
alimentar.
o) e Studentul/ absolventul alege tehnologiile de fabricatie adecvate pentru obtinerea produselor
£ alimentare la calitatea proiectata;
é‘ e  Studentul/absolventul identificd masuri pentru proiectarea corectd a productiei si reducerea
3 risipei alimentare.
e Studentul/absolventul estimeaza pretul produselor proiectate si profitabilitatea.
e Studentul/absolventul evalueaza prin calcul proprietatile fizico-chimice ale produselor
alimentare proiectate.
e  Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice conform sistemelor de proiectare pentru
stabilirea necesarului de materie priméa, a mijloacelor de productie, a spatiilor de lucru.
= e  Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor
g specifice si a randamentului de fabricatie.
5 e Studentul/absolventul estimeaza performantele proiectelor prin realizarea de calcule de
< fezabilitate.
o e Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii
s 2 pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.
3 g e  Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii
2 § produselor dorite Tntr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si
e = timpului.
&m-’ o e  Studentul/absolventul ia decizii in situatii bine definite si isi asuma responsabilitatea pentru
deciziile luate.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei Cursul urmareste sd comunice cunostinte cu privire la modul de

proiectare a produselor si unitatilor alimentare, conditiile ce trebuie
indeplinite pentru unitatile si amplasamentele in care se desfagoara
activitati cu caracter alimentar, precum si modul de promovare a
produselor alimentare.

8.2 Obiectivele specifice Cunoasterea calculului de proiectare a unitatilor de procesare din

industria alimentara.




9. Continuturi

9.1 Curs Metode de predare | Observatii
Capitolul 1. Conceptul de produs alimentar. Prelegerea, 2
1.1. Consideratii generale. explicatia, studii de
1.2. Definitia produselor alimentare. Obiectul definitiei. Corelatii intre caz

definitie §i compozitia produselor, modul de preparare, valoarca

nutritiva, natura produsului. Raportul intre definitie i denumire.
Capitolul 2. Marca. Prelegerea, 2
2.1. Definitie si scopuri. explicatia, studii de
2.2. Clasificarea marcilor. caz
2.3. Rolul mércilor in promovarea produselor pe piata.
2.4. Procedura de inregistrare a marcii de fabrica in Uniunea Europeana.
2.5. Drepturi, obligatii, si beneficii generate de marca inregistrata.
2.6. Corelatii intre marca, natura si originea produsului.
2.7. Certificarea conformitatii produselor alimentare.
2.8. Relatia calitate - pret.
Capitolul 3. Promovarea produselor alimentare pe piata. Prelegerea, 2
3.1. Strategii de promovare traditionala (publicitate in mass-media, | explicatia, studii de
materiale promotionale tiparite, degustari si demonstratii in magazine) caz
3.2. Promovarea digitala si marketingul online (social media si influenceri
culinari; campanii de e-mail marketing; publicitate platita (Google Ads,
Facebook Ads)
3.3. Ambalajul Rolul ambalajului in atragerea consumatorului. Etichetarea
nutritionala si elemente obligatorii.
3.4. Promovarea prin pret si oferte speciale (reduceri si promotii; pachete
combo si oferte sezoniere; programe de loialitate)
3.5. Evenimente si targuri alimentare (expozitii de profil; sponsorizari )
Capitolul 4. Conditii impuse pentru unitatile de industrie alimentara. Prelegerea, 2
4.1. Conditii generale impuse de Uniunea Europeana. explicatia, studii de
4.2. Conditii pentru unitatile de industrie alimentara din Roménia. caz
4.3. Conditii generale pentru abatoare, frigorifere.
4.4. Conditii pentru fabricile de produse din carne (preparate,
semiconserve, Conserve).
4.5. Conditii pentru fabrici de lapte si produse din lapte.
4.6. Conditii pentru unitati de alimentatie publica.
4.7. Conditii pentru unitati de desfacere a produselor alimentare.
4.8. Avize necesare la construirea si punerea in functiune a unitatilor de
productie si desfacere a produselor alimentare, precum si a celor de
alimentatie publica.
4.9. Intocmirea documentatiei tehnico-economice necesare pentru
proiectarea fabricilor de industrie alimentara.
Capitolul 5. Proiectarea intreprinderilor de industrie alimentara. Prelegerea, 10
5.1. Obiective de activitate explicatia, studii de
5.2. Stabilirea tehnologiilor de obtinere a produselor alimentare caz
5.3. Tntocmirea bilanturilor de materiale
5.4. Proiectarea utilajelor in industria alimentard. Calculul tehnologic al
utilajelor. Calculul termic al utilajelor
5.5. Proiectarea spatiilor de productie. Organizarea planului de ansamblu
5.6. Proiectarea necesarului de frig la refrigerare. Proiectarea necesarului

de frig la congelare
5.7. Proiectarea fortei de munca in unitatile de industrializare
Capitolul 6. Studiul de fezabilitate la proiectarea intreprinderilor de 6
industrie alimentara.
2.1. Stabilirea valorii investitiei.
2.2. Calculul cheltuielilor de fabricatie.
2.3. Indicatori de eficientd economica.
9.2 Seminar / laborator Metode de predare | Observatii
1. Norme de protectia muncii. Prezentarea tematicii lucrarilor de laborator.

Prelegere 1

2 Definirea produsului alimentar, corelatii intre denumire si Prelegere 2




caracteristicile, modul de obtinere si valoarea nutritiva.

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

alimentare. Intocmirea bilanfurilor partiale de materiale. Intocmirea Prelegere 6
bilanturilor totale de materiale. Verificarea compozitiei chimice a

produselor alimentare.

4. Principii de proiectare. Proiectarea utilajelor in industria alimentara. Prelegere 7
Proiectarea spatiilor de productie. Realizarea planului de amplasare

5. Proiectarea fortei de munca in unitatile de industrie alimentara Prelegere 2
6. Calculul de fezabilitate Prelegere, aplicatie 4
7. Test de laborator 2
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10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Cursul este corelat cu cerintele impuse de invatimantul de industrie alimentard si asigurad abilitatea
absolventilor de a proiecta si conduce procese in industria alimentara.

11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota
finala
11.1 Curs Colocviu Evaluare orala 50%
11.2 Seminar/Laborator Colocviu de laborator Teste de laborator, aplicatii 50%
practice

11.3 Standard minim de | Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineasca conditia
performanta de promovare a testului de la lucririle practice si a examenului prin rezolvarea a
50% din subiecte.

Data completirii Semniitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii Tn Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025




