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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Facultatea

de Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii

Licenta

Programul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

|

Proiectarea produselor noi

Anul de studiu | v | Semestrul | 8 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentald, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DA
DI - impusd, DO - optionald, DF - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe sdptamana 3 Curs | 2 | Seminar | - Laborator - Proiect | 1
I b) Totalul de ore pe semestru din planul | 42 | Curs | 28 | Seminar | - Laborator - Proiect | 14
de invatamant
Distributia fondului de timp pe semestru ore
11.a) Studiu individual 56
11.b) Tutoriat (pentru ID) -
I11. Examindri 2
IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual II (a+b+c+d) 58

Total ore pe semestru (Ib+II+I11+1V) 100

Numarul de credite

4. Competente specifice acumulate

Competente C.P. 4. Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

profesionale C.P. 13. Utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor

Competente
transversale

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si

autonomie

Studentul/absolventul descrie,
identifica, sumarizeaza
concepte si notiuni ingineresti
si modul lor de aplicare in
probleme concrete de uz
general specifice programului
de studii Ingineria produselor
alimentare.

Studentul/absolventul evalueaza
proprietatile organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice ale
materiilor prime si ale produselor
alimentare.

Studentul/absolventul utilizeaza
metode si instrumente specifice pentru
studiul, analiza, sinteza si realizarea
sistemelor si echipamentelor specifice
programului de studii Ingineria
produselor alimentare.

Studentul/absolventul gestioneaza

procesele de productie in vederea

optimizarii si reducerii pierderilor de
productie si a costurilor generale de

fabricatie.

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

Obiectivul general al e Dezvoltarea aptitudinilor de corelare a cunostintelor de specialitate in vederea
disciplinei formarii capacitatii de a intelege necesitatea dezvoltarii conceptului de produs nou

Insusirea si valorificarea conceptelor de bazd, a terminologiei specifice marketingului
alimentar, a conceptului de produs nou, de interactiune a proceselor, de studiere a pietei si




comportamentul de cumparare.

evolutia ciclului de viatd al unui produs, cunoasterea factorilor care influenteaza

ecoinovative.

Dezvoltarea spiritului creativ prin proiectarea unui produs inovativ-insusirea si
valorificarea conceptelor de baza din domeniu;
Formarea de capacitati de a concepe si derula proiecte de lansare a unor produse noi

7. Continuturi

Curs I;Irre. Metode de predare Observatii
1. Mediul extern al intreprinderii moderne. 2 Prelegere,
Dezbatere,
Conversatia
2. Ciclul de viata al unui produs. 2 Prelegere,
Dezbatere,
Conversatia
3. Contributii posibile pentru a obtine caracterul ecologic al 2 Prelegere,
unui Dezbatere,
produs alimentar fn etapa pre-productiei: Conversatia
Metoda de transport: uscat/apa/aer
Eficienta transportului: logistica
Proiectare eco: proiectare realizata pe bazd de consideratii
ecologice
4. Contributii posibile pentru a obtine caracterul ecologic al 4 Prelegere,
unui Dezbatere,
produs alimentar in privinta resurselor: Conversatia
Tipuri de ingrediente: Materii prime obtinute prin metode de
producere care vizeaza protejarea mediului inconjurator (agricultura
organica, agricultura sustenabild);
Conservarea biodiversitatii (ex. utilizarea de alimente
specifice unei regiuni, care nu sunt cultivate pe scara largd);
Resurse necesare pentru producerea ingredientelor.
5. Contributii posibile pentru a obtine caracterul ecologic al 2 Prelegere,
unui Dezbatere,
produs alimentar in procesul de productie: Conversatia
- Eficientd;
- Eficienta ingredientelor utilizate;
- Eficienta energetica;
- Eficienta apei.
6. Contributii posibile pentru a obtine caracterul ecologic al 4 Prelegere,
unui Dezbatere,
produs alimentar in privinta rezultatului: Conversatia
- Trasabilitatea originii: informatii disponibile pentru
materiile
prime;
- Subproduse: utilizarea subproduselor;
- Poluare: prevenirea poludrii, cantitatea si tipul poluantilor,
atenuarea poluarii;
- Deseuri: prevenirea generarii de deseuri, generarea de
deseuri
periculoase, metode de manipulare a deseurilor periculoase, metode
de manipulare a altor tipuri de deseuri.
7. Contributii posibile pentru a obtine caracterul ecologic al 4 Prelegere,
unui Dezbatere,
Conversatia

produs alimentar in etapa post-productiei:
- Tipuri de beneficii ecologice;
- Gradul de extindere al beneficiilor ecologice: cate
persoane




beneficiaza de aceste beneficii?
8. Strategia de piatd si marketingul mix 2 Prelegere,
- Studierea pietei interne; Dezbatere,
- Studierea pietei externe. Conversatia

9. Distributia produselor. 2 Prelegere,
Dezbatere,
Conversatia

10. Strategia promotionala. 2 Prelegere,
Dezbatere,
Conversatia

11. Recapitulare 2 Prelegere,
Dezbatere,
Conversatia

Bibliografie

1. Buculei Amelia, Note de curs — Proiectarea produselor noi, 2024;

2 David J. Rachman, Marketing Today, The Dryden Press, 1994, p.7;

3.  Loken,J., The HACCP food safety manual, John Wiley Inc.New Zork 2001;

4.  Philip Kotler i Alan Andreasen, Strategic Marketing for Nonprofit Organizations, 4th Edition,

Prentice

Hall, 1991, p.76-79;

5. Philip Kotler Managementul marketingului, Editura Teora, Bucuresti, 1996, p.46-64;

6.  Principii generale de igiena alimentara, Codex Alimentarius, 2003;

7. International Food Standard, Version 5, 2004;

8. SRISO 22000, 2019;

9. SR ISO 22004, noiembrie 2006;

10. SR ISO 22003, iunie 2007.

Bibliografie minimala

1. Buculei Amelia, Note de curs — Proiectarea produselor noi, 2024;

2. Banu C., Manualul Inginerului de Industrie Alimentara, vol.1 si 2, Editura Tehnica, Bucuresti;

3. Constantinescu Gabriela, Note de curs - Proiectarea produselor noi, 2011-2012;

4.  Principii generale de igiena alimentarad, Codex Alimentarius, 2003;

5. International Food Standard, Version 4, 2004.

Aplicatii (proiect) I(:Irré Metode de predare Observatii

1. Studiul caracteristicilor bunurilor si serviciilor de 2 Problematizare, Dezbatere

consum. Studiu de caz

2. Studiul caracteristicilor bunurilor si serviciilor de 2 Problematizare, Dezbatere

productie. Studiu de caz

3. Tehnici de evaluare a ciclului de viata al produselor 2 Problematizare, Dezbatere

alimentare. Studiu de caz

4. Tehnici si metode de identificare si colectare a ideilor 2 Problematizare, Dezbatere

de produse noi (brainstorming, sinectica, etc). Studiu de caz

5. Metode de selectionare a consumatorilor tintd pentru 2 Problematizare, Dezbatere

testarea esantioanelor produselor noi. Studiu de caz

6. Tehnici de evaluare a ciclului de viata al produselor 2 Problematizare, Dezbatere

alimentare. Stabilirea unor fluxuri tehnologice moderne Studiu de caz

pentru obtinerea produselor noi.

7. Tehnici si metode de identificare a oportunitatilor 2 Prezentarea caietului de

(brainstorming, sinectica, etc).

sarcini pentru produsul
realizat realizat

Bibliografie

Amelia Buculei, Ghid de redactare caiet de sarcini pentru atestarea produselor noi — 2024;
Banu C., Manualul Inginerului de Industrie Alimentara, vol.1 si 2, Editura Tehnicd, Bucuresti;
Constantinescu Gabriela, Note de curs - Proiectarea produselor noi, 2011-2012;

David J. Rachman, Marketing Today, The Dryden Press, 1994, p.7;

Loken,J., The HACCP food safety manual, John Wiley Inc.New Zork 2001;
Philip Kotleri Alan Andreasen, Strategic Marketing for Nonprofit Organizations, 4th Edition, Prentice

Hall, 1991, p.76-79;

Philip Kotler Managementul marketingului, Editura Teora, Bucuresti, 1996, p.46-64;
Principii generale de igiend alimentard, Codex Alimentarius, 2003.

Bibliografie minimala




Banu C., Manualul Inginerului de Industrie Alimentara, vol.1 si 2, Editura Tehnicd, Bucuresti;
Constantinescu Gabriela, Note de curs - Proiectarea produselor noi, 2011-2012;

Principii generale de igiena alimentarad, Codex Alimentarius, 2003;

International Food Standard, Version 4, 2021.
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8. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere dlvn nota
finala
Evaluare Proiectarea de produse alimentare noi, Examen oral 60%
finala implementarea si managementul de proiecte. Proiectarea unui produs
inovativ
Abilitatea de aplicare a tehnicilor de | Evaluarea orald, treptata a 40%
interrelationare in cadrul unei echipe; | cunostintelor dobandite in
amplificarea si cizelarea capacitatilor empatice | urma parcurgerii etapelor de
Evaluare pa de comunicare interpersonald si de asumare a | studiu pentru realizarea unui
parcurs unor atributii specifice In desfagurarea activitatii | unui produs inovatic
de grup in vederea tratarii/rezolvarii de conflicte
individulale/de grup, precum si gestionarca
optima a timpului.
Data completérii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de aplicatie
15.09.2026 sef lucrari univ. dr. ing. Buculei sef lucrari univ. dr. ing. Buculei Amelia
Amelia )
e
Data avizarii Semnatura responsabilului de program
Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH SERITAN
17.09.2026 e 4//}
/01071 1
Data avizdrii in departament Semnatura directorului de departament
Sef lucrari univ.dr. ing. Amelia BUCULEI
17.09.2026 j ,
el
Data aprobarii in consiliul facultatii Semnatura decanului

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

17.09.2026




