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Inventia se refera

a un Procedeu digital de trasabilitate

digitala Tn timp si s

natiu, cu rol de a asigura transparenta

si gestiunea 1n procesele de aprovizionare a materiilor
prime si auxiliare, de fabricare a produselor finite, de
comercializare a acestora in industria carnii.

Inventia utilizeaza un cod bidimensional QR (Quick
Response) in permanenta actualizat cu date specifice
fiecarui actor din lantul agroalimentar.

Materializarea procedeului se realizeaza printr-o
platforma tip client-server pentru implementarea
procedurilor, o aplicatie cu rol specific fiecarui actor si o
eticheta inteligenta care conferi produsului un ID digital
si va indica prin scanare originea acestuia, date de
fabricatie, detalii privind compozitia si intregul lant
alimentar.

Domeniul de aplicare: industria carnii, industria

alimentara in general. CBIl este un livrabil al proiectului
PN-111-P2-2.1-Cl|-2017-0782, contract nr. 131Cl

/10.10.2017: “Trasabilitate digitala in industria carnii".

SISTEM DE TRASABILITATE DIGITALA BAZAT PE TEHNOLOGIA BLOCKCHAIN SI COD QR
CU APLICABILITATE IN INDUSTRIA LACTATELOR, INDUSTRIA ALIMENTARA IN GENERAL
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Inventia se refera la un procedeu de trasabilitate
digitala in spatiu si timp 1n industria lactatelor ce utilizeaza un
cod bidimensional QR Dinamic in permanenta actualizat cu
date specifice fiecarui actor din lantul agro-alimentar,
inlantuite in sistem tip blockchain. Inventia este insotita de
un mijloc si produs tip platforma client-server cu rolul de
asigura gestiunea si transparenta in aprovizionarea cu
materie prima si auxiliara, fabricarea alimentelor, schimbul si
consumul acestora si a reduce resursele necesare pentru
implementare la beneficiar in industria lactatelor. Acesta
eticheta ofera informatii in ambele sensuri, atat pentru
consumator cat si pentru producator.

Domeniul de aplicabilitate: Industria lactatelor,
industria alimentara. CBlI este o parte a rezultatelor
activitatilor realizate in cadrul proiectului de cercetare PN-IlI-
P2-2.1-Cl-2018-0996

Se genereaza cod QR pentru fiecare
produs

Codul QR se printeaza pe eticheta
produsului

Prin scanarea codului QR se obtin
informatii despre produsul respectiv

PANDISPAN VEGAN INOVATIV CU REZIDUURI DE FRUCTE SI LEGUME
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Prezenta inventie se refera la o metoda noua de preparare a unui produs de
patiserie de tip pandispan, reinventata utilizand doar ingrediente de origine
vegetala si Incorporand in matrice reziduuri de fructe si legume pentru
asigurarea structurii, a caracteristicilor senzoriale si imbunatatirea valorii
nutritionale. Astfel, ouale se inlocuiesc cu un amestec de apa si seminte de in
macinate, in echivalent, drojdia se inlocuieste cu praf de copt, faina se
inlocuieste in diferite procente cu resturi de fructe si legume provenite de |a
procesarea acestora din urma pentru diverse bauturi proaspat stoarse.
Produsul dezvoltat, denumit “vegapan”, poate fi utilizat ca atare sau ca si baza
in dezvoltarea unor produse de patiserie functionale, ce pot valorifica sute de
kg de resturi de fructe si legume ramase zilnic dupa obtinerea fresh-urilor,
resturi ce in conditii normale sunt aruncate.

Domeniul de aplicabilitate: Industria preparatelor de patiserie si cofetarie.
CBI este o parte a rezultatelor activitatilor realizate in cadrul proiectului de

cercetare PN-III-P2-2.1-CI-2018-1374




