PROIECTAREA UNEI STRUCTURI PRODUCTIVE SPECIFICE INDUSTRIEI ALIMENTARE

STRUCTURA
Anul de studii v
Semestrul 8
Regimul disciplinei DF
Numadrul total de ore pe sdptamdand Curs—2ore; L—2ore
Numarul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs — 24 ore; L— 24 ore
Numarul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Cursul urmareste sa comunice cunostinte cu privire la modul de proiectare a produselor si unitatilor
alimentare, conditiile ce trebuie Tndeplinite pentru unitatile si amplasamentele in care se desfasoara
activitati cu caracter alimentar, precum si modul de promovare a produselor alimentare. Principalul
obiectiv 1l reprezintd cunoasterea calculului de proiectare a unitatilor de procesare din industria
alimentara.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul |- Dreptul alimentar si caracteristicile acestuia 2
Capitolul Il - Publicitatea pentru promovarea produselor alimentare pe piata 2
Capitolul 11l - Conditii impuse pentru unitatile de industrie alimentara 4
Capitolul IV - Trasabilitatea produselor alimentare 2
Capitolul V - Proiectarea intreprinderilor de industrie alimentara 7
Capitolul VI - Studiul de fezabilitate la proiectarea intreprinderilor de industrie )
alimentara

Capitolul VII - Probleme generale de igienad in fabricarea, transportul si distributia 5
alimentelor

Capitolul VIII - Protectia mediului in industria alimentara 3

1. Notiuni generale cu privire la dreptul alimentar si caracteristicile acestuia; definirea
produsului alimentar, corelatii intre denumire si caracteristicile, modul de obtinere 2
si valoarea nutritiva

2. Reglementdri impuse pentru unitatile de industrie alimentara si avize necesare la
construire

3. Trasabilitatea produselor alimentare

4. Principii de proiectare

5. Stabilirea retetelor, tehnologiilor de obtinere a produselor alimentare

6. Tntocmirea bilanturilor partiale de materiale; verificarea compozitiei chimice a
produselor alimentare

7. Intocmirea bilanturilor totale de materiale

8. Proiectarea utilajelor in industria alimentara

9. Proiectarea spatiilor de productie; organizarea planului de amplasare

10.Tntocmirea calculului de fezabilitate

11.Prezentarea proiectului

NN B DNDN N NNMNDNN



BIBLIOGRAFIE

1. Banu C. (coord.), 2000-2001. Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I sill, Ed. Tehnica, Bucuresti.
2. Banu C. si colab., 2002. Calitatea si controlul calitatii alimentelor, Ed. AGIR, Bucuresti.
3. BanuC. sicolab., 2008. Tratat de industrie alimentara. Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti.
4. Banu C.sicolab., 2008. Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare, Ed. ASAB, Bucuresti.
5. Banu C. si colab., 2007. Suveranitate, securitate si sigurantd alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti.
EVALUARE
Curs Gradul de insusire a
informatiilor
prezentate; capacitatea | Colocviu (proba scrisa) 50
de a utiliza cunostintele
asimilate
L Capacitatea de a aplica Evaluare continua prin
in practica cunostintele | verificare orald, practica 50
insusite si verificare scrisa

Titularul activitatilor de curs: Conf. univ. dr. IANITCHI Daniela
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Conf. univ. dr. IANITCHI Daniela




