PROIECTAREA S| PROMOVAREA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE ANIMALA

STRUCTURA

Anul de studii Il

Semestrul 3

Regimul disciplinei DO

Numadrul total de ore pe sdptdmand Curs—2ore;L-2ore
Numarul total de ore conform planului de invdtdmadnt Curs —28 ore; L— 28 ore
Numadrul de credite transferabile 8

OBIECTIVELE DISCIPLINEI
Cursul urmareste sa comunice cunostinte cu privire la modul si etapele de proiectare a produselor
alimentare noi, precum si modul de promovare a acestora.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul 1. — Dreptul alimentar si caracteristicile acestuia. Consideratii generale.
Obiectivele dreptului alimentar. Principii de reglementare ale dreptului alimentar.
Sisteme de reglementare. Definitia produselor alimentare. Corelatii intre definitie si 4
compozitia produselor, modul de preparare, valoarea nutritiva, natura produsului.
Raportul intre definitie si denumire.

Capitolul 2. Marca. Definitie si scopuri. Clasificarea marcilor. Rolul marcilor in
promovarea produselor pe piatd. Procedura de inregistrare a marcii de fabrica in
Uniunea Europeana. Drepturi, obligatii, si beneficii generate de marca inregistrata. 2
Corelatii intre marca, natura si originea produsului. Certificarea conformitatii
produselor alimentare. Relatia calitate - preft.

Capitolul 3. Publicitatea pentru promovarea produselor alimentare pe piata. 2
Capitolul 4. — Conditii impuse pentru unitatile de industrie alimentara. Conditii

generale impuse de Uniunea Europeana si din Romania. 4
Capitolul 5. — Proiectarea produselor alimentare. Etapele dezvoltarii de produse noi.
Obiective de activitate. Stabilirea tehnologiilor de obtinere a produselor alimentare. 6
intocmirea bilanturilor de materiale. Estimarea compozitiei chimice a produselor
alimentare.

Capitolul 6. Proiectarea si implementarea sistemului HACCP. 2
Capitolul 7. Studiul de fezabilitate la proiectarea produselor alimentare.

Capitolul 8. Ambalarea si ambalaje folosite in industria alimentara. 2
Capitolul 9. Protectia mediului in industria alimentara. Epurarea apelor reziduale. 5
Eliminarea diferitelor noxe care pot polua mediul.

1. Norme de protectia muncii. Prezentarea tematicii lucrarilor de laborator. 2
2 Notiuni generale cu privire la dreptul alimentar si caracteristicile acestuia. Definirea
produsului alimentar, corelatii intre denumire si caracteristicile, modul de obtinere si 2
valoarea nutritiva.

3. Definirea si clasificarea marcilor. Promovarea produselor alimentare pe piata. 3
4. Reglementari impuse pentru unitatile de industrie alimentara si avize necesare la 3

construire.



5. Principii de proiectare. Stabilirea tehnologiilor de obtinere a produselor alimentare.
Stabilirea retetelor. Intocmirea bilanturilor de fabricatie. Estimarea compozitiei 6
chimice a produselor alimentare. Estimarea valorii calorice a alimentului.
6. Realizarea ambalajului si a etichetei.

7. Dezvoltarea prototipului. Testarea produsului pe piata.

8. Stabilirea valorii de piata a produsului.

9. Prezentare si dezbatere aplicatii
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EVALUARE

Curs Gradul de insusire a | Evaluare sumativa prin 60
informatiilor prezentate; | forma de verificare examen
Capacitatea de a utiliza | proba orala in perioada de
cunostintele asimilate colocvii

L . . . | Evaluare continua prin 40
Capacitatea de a aplica in i

s . N . metode orale, probe scrise,
practica cunostintele Tnsusite .
practice; elaborare referat
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