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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea 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 disciplini
Denumirea disciplinei Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentara
Anul de studiu | IV | Semestrul | 8 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DD
disciplinei DF - fundamentala, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB — obligatorie, DOP — optionala, DFA - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe sdptdmana 4 Curs | 2 Seminar | 2 Laborator - Proiect | -
I b) Totalul de ore pe semestru din planul | 56 | Curs | 28 | Seminar | 28 | Laborator - Proiect | -
de invatamant
Distributia fondului de timp pe semestru ore
11.a) Studiu individual 42
I1.b) Tutoriat (pentru ID) -
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual I (atb+c+d) 44
Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV) 100
Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate

Competente | C.P. 19. Analizeaza cerintele referitoare la ambalare
profesionale

Competente
transversale | C.T.6. Gindeste in mod inovator

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul descrie
operatiile tehnologice din
fluxul de fabricatie a
produselor alimentare,
precum si principiile de
functionare si instructiunile
de utilizare ale utilajelor din
industria alimentara.

Studentul/absolventul realizeaza si/sau
planifica activitati de inginerie in
vederea obtinerii produselor dorite
intr-un mod optimizat din punctul de
vedere al costurilor, resurselor si
timpului.

Studentul/absolventul evalueaza
strategiile,

metodele si tehnicile adecvate pentru
verificarea calitatii produselor obtinute
prin

biotehnologii.

Studentul/absolventul recunoaste si
implementeaza operarea in conditii de
sigurantd a echipamentelor utilizate in
biotehnologice.

Studentul/absolventul ia decizii care

reflecta




conformitate ecologica.

principiile de protectie a mediului, In
conformitate cu standardele de
reglementare si cerintele de

6.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
Obiectivul general al Dezvoltarea aptitudinilor de corelare a cunostintelor de specialitate in vederea formarii
disciplinei capacitdtii de asociere a unui produs alimentar cu un material de ambalaj.

alimentare la ambalare.

Dezvoltarea spiritului creativ prin proiectarea unui ambalaj pentru un produs alimentar
- insugirea si valorificarea conceptelor de baza din domeniu;

- formarea de capacitati necesare pentru aprecierea calitatii ambalajelor;
- cunoasterea si intelegerea terminologiei specifice, a proceselor chimice, biochimice,
microbiologice §i a interactiunii acestora cu calitatea produselor alimentare la ambalare
sau dupd ambalare, cunoasterea factorilor care determind modificari ale produselor

8. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Notiuni de introducere (definitii, clasificari). 1 prelegerea, descrierea, explicatia
2. Functiile ambalajelor. ) prelegereg, ds—:*scrievree},.expli.ca;iai
’ conversatia frontala si individuala
3. Factori care influenteaza alegerea ambalajelor. 3 P relegereg, descr1ef ca, exp 11.ca;1ai
’ conversatia frontala si individuala
4. Pregétirea ambalajelor in vederea ambalarii. 2 P relegereg, descr1ef ca, exp 11.ca;1ai
conversatia frontala si individuala
5. Materiale de ambalare. 2 P relegereg, descrief ca, exp li.ca;iai
conversatia frontala si individuala
6. Ambalaje utilizate 1n industria alimentara. 2 P relegereg, descr1ef c8, exp 11.ca;1a1
conversatia frontala si individuala
7. Metode de ambalare. 4 P relegereg, descrief ©a, eXp li.catiai
conversatia frontala si individuala
8. Etichetarea ambalajelor. 2 P relegereg, descrief ©a, exXp li.catiai
conversatia frontala si individuala
9. Elemente de design. 2 P relegereg, descrief ©a, eXp li.cagia:
conversatia frontala si individuala
10. Siguranta calitatii alimentelor in ambalajele 2 prelegerea, descrierea, explicatia,
moderne. conversatia frontala si individuala
11. Modificari ale calitatii alimentelor survenite la 2 prelegerea, descrierea, explicatia,
ambalare sau dupa ambalare. conversatia frontala si individuala
12. Interferenta dintre ambalaj si aliment. 2 prelegerea, descrierea, explicatia,
conversatia frontala si individuala
Recapitulare. 2 conversatia frontala si individualad

Bibliografie.

e Amelia Buculei, 2024 — Note de curs. Ambalarea etichetarea si designul in industria alimentara;

e Ciprian Capatana, 2000 — Ambalarea produselor alimentare, Editura Universitatii ,,Lucian Blaga” Sibiu;

e Maria Turtoi, 2000 — Materiale de ambalaj si ambalaje pentru produsele alimentare, Editura Alma, Galati;

e Maria Turtoi, 2004 — Tehnici de ambalare a produselor alimentare, Editura Academica;

e Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, II, Editura Tehnica, Bucuresti, 2008.
Aplicatii (Seminar) Nr. ore Metode de predare Observatii
Materiale folosite la fabricarea ambalajelor. 4 conversatia euristicd, studiu de caz,

Intocmire, prezentare proiecte
Materiale plastice. 4 conversatia euristicd, studiu de caz,
Intocmire, prezentare proiecte
Lemnul. Materiale celulozice. 4 conversatia euristica, studiu de caz,
Intocmire, prezentare proiecte
Sticla. Materiale metalice. 4 conversatia euristica, studiu de caz,
Intocmire, prezentare proiecte
Materiale complexe. Materiale comestibile. 4 conversatia euristicd, studiu de caz,
Intocmire, prezentare proiecte
Interferenta dintre ambalaj si aliment. 4 conversatia euristicd, studiu de caz,




Intocmire, prezentare proiecte

Factori care influenteaza degradarea calitatii
alimentelor ambalate

conversatia euristica, studiu de caz,
Intocmire, prezentare proiecte

Bibliografie

o Ciprian Capatana, 2000 — Ambalarea produselor alimentare, Editura Universitatii ,,Lucian Blaga” Sibiu;

e Maria Turtoi, 2000 — Materiale de ambalaj si ambalaje pentru produsele alimentare, Editura Alma, Galati;
e Maria Turtoi, 2004 — Tehnici de ambalare a produselor alimentare, Editura Academica;

e Manualul inginerului de industrie alimentard, vo.l I, II, Editura Tehnica, Bucuresti, 2008.

9. Evaluare

TIP Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere dlvn
activitate nota finala
Cunoasterea §i utilizarea adecvati a notiunilor | Examen oral 60%
specifice  stiintei  alimentului §i  sigurantei | Proiectarea unui ambalaj nou
alimentare (CP19)
Curs Utilizarea managementului productiei si
cunoasterea metodelor de controlul calitatii
produselor alimentare precum si realizarea
proceselor de marketing (CT6)
Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, | Evaluarca treptata a | 40%
eficienta si responsabilitate in muncéd, punctualitate | cunostintelor dobandite in urma
si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii | parcurgerii etapelor de studiu
Seminar personale, creativitate, bun simt, gandire, analitica | pentru realizarea unui ambalaj
si criticd, rezolvarea de probleme, pe baza | nou.
principiilor normelor si a valorilor codului de etica,
profesionald in domeniul alimentar (CP19).

Data completarii

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de aplicatie

12.09.2025

)

Sef lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Sef lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
D

s

_—

Data avizarii

Semnatura responsabilului de program

13.09.2025

Conf. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN

Data avizarii in departament

Semnatura directorului de departament

15.09.2025

Sef lucrari univ.dr. ing. Amelia BUCULEI
#.

Data aprobarii in consiliul facultatii

Semnatura decanului

16.09.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN




