1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA POLITEHNICA TIMISOARA

1.2 Facultatea' / Departamentul®

Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului /CAICON

1.3 Domeniul de studii (denumire/cod?®)

Ingineria Produselor Alimentare / 20.50.10.150

1.4 Ciclul de studii

Licenta

1.5 Programul de studii (denumire/cod/calificarea)

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare / 20.50.10.150.30 / 214514 —
inginer in industria alimentara

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei/Categoria formativa*

Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentara / DD

2.2 Titularul activitatilor de curs

S.L.dr.chim. Diana DREAVA

2.3 Titularul activitatilor aplicative®

S.L.dr.chim. Diana DREAVA

2.4 Anul de studi® | 11l | 2.5 Semestrul

5 | 2.6 Tipul de evaluare | E

| 2.7 Regimul disciplinei” | DI

3. Timp total estimat - ore pe semestru: activitati didactice directe (asistate integral sau asistate partial) si activitati de

pregatire individuala (neasistate) ®

3.1 Numar de ore asistate

3 , format din:

3.2 ore curs

3.3 ore seminar/laborator/proiect

casa si referate, portofolii si eseuri

integral/saptamana
" = -
.3'1 Numdr total de ore asistate 42 , format din: |3.2* ore curs 28 | 3.3* ore seminar/laborator/proiect 0r14/
integral/sem. 0
3.4 Numar de ore asistate . . 3.6 ore elaborare proiect de
BTN , format din: 3.5 ore practica ; -
partial/saptamana diploma
3.4* Numar total de ore asistate partial/ . " L 3.6* ore elaborare proiect de
, format din: 3.5* ore practica ; -
semestru diploma
3.7 Numar de ore activitati neasistate/ 4.14 ,format |ore documentare suplimentara in biblioteca, pe
saptamana din: platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs, o5
bibliografie si notite )
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 164
casa si referate, portofolii si eseuri )
3.7* Numar total de ore activitati neasistate/ |58 , format din: |ore documentare suplimentara in biblioteca, pe
semestru platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs,
e T 35
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 23

3.8 Total ore/saptamana ° 7.14
3.8* Total ore/semestru 100
3.9 Numar de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

e Tehnologii generale Tn industria alimentara, Principii de conservare in industria
alimentara, Aditivi si ingrediente in industria alimentara, Microbiologia produselor
alimentare

4.2 de competente

¢ Competente in manipularea a sticlariei, ustensilelor si echipamentelor de laborator

! Se inscrie numele facultatii care gestioneaza programul de studiu caruia ii apartine disciplina.
2 Se inscrie numele departamentului caruia i-a fost incredintata sustinerea disciplinei si de care apartine titularul cursului.

3 Se inscrie codul prevazut in HG — privind aprobarea Nomenclatorului domeniilor si al specializarilor/programelor de studii, actualizati anual.
“ Disciplina se incadreaza potrivit planului de invatamant in una dintre urmatoarele categorii formative: disciplina fundamentala (DF), disciplind de domeniu (DD),
discipina de specialitate (DS) sau disciplina complementara (DC).
5 Prin activitati aplicative se inteleg activitatile de: seminar (S) / laborator (L) / proiect (P) / practica (Pr).
8 Anul de studii in care este prevazuta disciplina in planul de Tnvatamant.
7 Disciplina poate avea unul din urmatoarele regimuri: disciplind impusa (D) sau disciplina obligatorie (DOb)-pentru alte domenii fundamentale de studii oferite de UPT,

disciplina optionala (DO) sau disciplina facultativa (Df).

8 Numérul de ore de la rubricile 3.1*, 3.2*,...,3.8* se obtin prin Tnmultirea cu 14 (s&ptamani) a numérului de ore din rubricile 3.1, 3.2,..., 3.8. Informatiile din rubricile 3.1,

3.4 si 3.7 sunt chei de verificare folosite de ARACIS sub forma: (3.1)+(3.4) > 28 ore/sapt. si (3.8) < 40 ore/sapt.

9 Numarul total de ore / séptdmana se obtine prin insumarea numarului de ore de la punctele 3.1, 3.4 si 3.7.




5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs, dotata cu: tabla, videoproiector si computer
o Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile inchise

o Participarea studentilor la curs conform regulamentului din ANEXA LA H.S. NR.
233 din 15.09.2016, ANEXA nr. 4 la Carta UPT 1n vigoare

5.2 de desfasurare a activitatilor practice

o Spatii si dotari:
- Laborator specializat, sala de calculatoare
- Mostre de diferite tipuri de ambalaje si etichete, provenite de la producatori
¢ Obligatiile studentilor:
- Respectarea normelor si instructiunilor de protectie a muncii in laborator
- Utilizarea echipamentului individual de protectie
- Utilizarea corecta a echipamentelor, ustensilelor si materialelor din dotarea
laboratorului
- Elaborarea si sustinerea unui proiect pe o tema acordata la prima sedinta de
laborator
e Efectuarea lucrarilor practice de laborator de catre studenti este conditionata de
insusirea unor minime cunostinte prezentate in referatul de laborator. In acest sens
studen’;n vor sustine teste de laborator nainte de fiecare lucrare practica iar nota
minima pentru efectuarea practica a lucrarii trebuie sa fie 5,00. In caz contrar
studentul ia la cunostintd ca nu poate participa la lucrarea practica, aceasta
urmand sa fie recuperata in sedintele separate conform regulamentului din ANEXA
LA H.S. NR. 233 din 15.09.2016, ANEXA nr. 4 la Carta UPT in vigoare

6. Competente la formarea carora contribuie disciplina

Competente
specifice

« Intelegerea si insusirea terminologiei specifice pentru domeniul ambalérii, etichetarii si designului produselor

alimentare;

Identificarea si alegerea solutiilor optime pentru corelarea prevederilor legale de siguranta a alimentului cu
tipul ambalajului si continutul etichetei produsului alimentar;

Capacitatea de implementare a unor tehnici de ambalare ale produselor alimentare in conformitate cu
cerintele privind protectia consumatorului;

Supravegherea si conducerea ambalarii in conditiile managementului calitatii produselor alimentare

Competentele
profesionale in
care se inscriu
competentele
specifice

Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare;

Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
alimentara;

Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la
produsul finit;

Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare;
Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv ih domeniul protectiei consumatorilor;
Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar.

Competentele
transversale in
care se inscriu
competentele
specifice

Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca, punctualitate si
asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica,
rezolvarea de probleme etc, pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in
domeniul alimentar;

Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe, amplificarea si cizelarea capacitatilor empatice
de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in desfasurarea activitatii de grup in
vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individuale/de grup, precum si gestionarea optima a timpului;
Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare-formare pentru achizitionarea informatiei din baze
de date bibliografice si electronice, atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala,
precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

7. Obiectivele disciplinei (asociate competentelor de la punctul 6)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

e Formarea competentelor de baza cu privire la functiile ambalajelor alimentare, a
principalelor tipuri de ambalaje si a noilor tendinte in designul ambalajelor

7.2 Obiectivele specifice

« Tnsusirea terminologiei specifice ambalarii si etichetarii produselor alimentare

¢ Aplicarea metodelor, tehnicilor, procedeelor si instrumentelor adecvate pentru rezolvarea
unor probleme specifice Tn ambalarea produselor alimentare

¢ Dezvoltarea unor competente de design a materialelor de ambalaj in functie de
proprietatile acestora si preferintele consumatorilor




8. Continuturi®

8.1 Curs Numar de ore Metode de predare!!

1. Introducere in ambalare 2 Prelegere si dezbatere

Introducere, istoric al ambalarii, legislatie, Conditiile materialelor pentru Materiale de curs vor fi
contactul cu alimentele, metode de ambalare. Aspecte legislative transmise prin e-mail,
nationale si europene in domeniul ambalajelor alimentare si a etichetarii pagina resurse in
acestora

format electronic

2. Functiile ambalajului si etichetei 2
Izolare, Protectie, Avantaje, Informatii pe care le ofera, Certificari: ISO,
HACCP, BRC Forma ambalajului, Stiluri de grafica utilizate in designul
ambalajelor, Culoarea ambalajelor: asocierea cu caracteristicile
produsului, mesaje informationale.
3. Tipuri de ambalaje. Pregatirea ambalajelor in vederea ambalarii. 4
Ambalaje metalice (tabla cositorita lacuita, aluminiul, staniul, otelul inoxidabil)
din carton (tipuri de carton), din sticla, polimerice
4. Etichetarea: elemente de design si estetica. 2
Coduri de identificare, Marca ambalajelor, Informatii obligatorii, informatii
suplimentare
5. Ambalarea produselor alimentare in ambalaje biodegradabile 2
Materiale eligibile pentru alimente: polizaharide, amidon, celuloza,
hemiceluloza, chitosan, acid polilactic, lipide, proteine, policaprolactona
6. Ambalaje pentru cuptorul cu microunde (Microwaveble packaging) | 2
Principii de baza, Mecanismul de incalzire la microunde, materiale pentru
microunde: transparente, absorbante, indicatori pentru gradul de coacere
7. Ambalaj active si inteligente 2
Istoric, definitii, dezvoltare, ambalaje antimicrobiene, antioxidante, adsorbanti
O,, CO,, etilen etc. ambalaje cu indicatori ai calitatii: indicatori de timp-
temperatura, indicatori de gaz, biosenzori
8. Ambalarea produselor din carne 4
Ambalarea carnii (pui/porc) sub vid, sub atmosfera modificata, ambalarea
carnii congelate, ambalarea fructelor de mare
9. Ambalarea produselor lactate 4
Tipuri de ambalaje utilizate in industria lactatelor. Ambalarea laptelui
pasteurizat, UHT. Ambalarea untului si a produselor tartinabile.
Ambalarea branzeturilor: clasificarea ambalajelor, cerinte
10. Ambalarea produselor alimentare lichide 4
Ambalaje utilizate pentru: bauturi carbogazoase, vin, bere (sticla, metal,
plastic, carton laminat), cerinte, reglementari, indici de calitate

Bibliografie!?

1. Diana-Maria Dreava, Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentara: notiuni teoretice si practice, Editura
Politehnica, 2022

2. Mira Elena lonica, Noi aborddri privind ambalarea si etichetarea produselor alimentare, Ed. Universitaria, 2018

3. De Gordon L. Robertson, Food Packaging: Principles and Practice, Third Edition, CRC Press, 2016

4. T. Kadoya, Food Packaging, Academic Press, 2012

5. K. L. Yam, D. S. Lee, Emerging Food Packaging Technologies: Principles and Practice, Woodhead Publishing Limited, 2012
6. R. Bhat, A. K. Alias, G. Paliyath, Progress in Food Preservation, John Wiley & Sons Ltd, 2012

7. Note de curs, care vor fi puse la dispozitia studentilor in format pdf

8.2 Activitati aplicativel® Numar de ore Metode de predare
1. Norme de securitate si sanatate in munca 2 Instruire
Rolul ambalajului si al ambalarii in producerea si comercializarea
alimentelor
2. Evaluarea eficientei ambalérii in atmosfera modificata si ambalarii | 3 Lucrul individual
in vid asupra depozitarii produselor alimentare neprocesate

10 Se detaliaza toate activitatile didactice prevazute prin planul de invatamant (tematicile prelegerilor si ale seminariilor, lista lucrarilor de laborator, continuturile etapelor
de elaborare a proiectelor, tematica fiecarui stagiu de practica). Titlurile lucrarilor de laborator care se efectueaza pe standuri vor fi insotite de notatia ,(*)".

11 prezentarea metodelor de predare va include si folosirea noilor tehnologii (e-mail, pagina personalizata de web, resurse in format electronic etc.).

12 Cel putin un un titlu trebuie s& apartina colectivului disciplinei iar cel putin un titlu trebuie sa se refere la o lucrare de referinta pentru disciplina, de circulatie nationala si
internationald, existenta in biblioteca UPT.

13 Tipurile de activitati aplicative sunt cele precizate in nota de subsol 5. Dacé disciplina contine mai multe tipuri de activitati aplicative atunci ele se trec consecutiv in
liniile tabelului de mai jos. Tipul activitatii se va inscrie ntr-o linie distincta sub forma: ,Seminar:”, ,Laborator:”, ,Proiect:” si/sau ,Practica:”.



3. Sinteza si caracterizarea unor filme biodegradabile, mono- 4 Lucrul individual

multicomponent utilizdnd materii prime reinnoibile
4. Evaluarea proprietatilor de bariera a ambalajelor 2 Lucrul individual
alimentare (permeabilitatea la vaporii de apa, permeabilitatea la
grasime, transparenta, opacitatea)

5. Conceperea si realizarea etichetei unui produs alimentar utilizand 3 Lucrul individual
aplicatii software specifice

Bibliografie'#

1. G. L. Robertson, Food Packaging and Shelf Life: A Practical Guide, CRC Press, 2009
2. V. A. Pereira Jr. et al., Food Hydrocolloids 43 (2015) 180-188

3. C. M.P. Yoshida et. al., LWT - Food Science and Technology 55 (2014) 83-89

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale
si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e  Continutul disciplinei este corelat cu programa disciplinelor corespunzatoare de la alte facultati din tara si strainatate si este
discutat periodic cu colegii care sunt titularii disciplinelor respective;

e Cu ocazia vizitelor periodice intreprinse cu studentii la societati comerciale din domeniu se discuta principalele tendinte si
cerinte din acest domeniu, iar continutul disciplinei este adaptat in mod corespunzétor.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare® 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere dln
nota finala
NEiel TEEEER & Evaluare: examen scris, continand doua
10.4 Curs elplisele & e neRiniar subiecte teoretice si un subieét cu caracter 65%
despre ambalarea aplicativ ’

produselor alimentare

10.5 Activitati aplicative | S:

L: Nivelul de insusire a

. . . Prezentarea unui ambalaj conceput si
deprinderilor practice de . put 3

realizare a unui ambalaj realizat de fiecare student, conform temei 35%
pentru un produs alimentar primite

p1s.

Pr:

10.6 Standard minim de performanta (se prezinta cunostintele minim necesare pentru promovarea disciplinei si modul in care se
verifica stapanirea lor?)

. Descrierea adecvata a unor principii, elemente si tehnici de ambalare si etichetare a produselor alimentare, incluzand o
argumentare minima a instrumentelor aplicate;

. Participare activa la lucrarile de laborator;

e Promovarea disciplinei este conditionata de rezolvarea a 50% din subiecte la examen si media minim 5 la Evaluarea
cunostintelor practice

. Titular de curs Titular activitati aplicative
Data completarii . -
(semnatura) (semnatura)
S.L.dr.chim. Diana DREAVA S.L.dr.chim. Diana DREAVA
Director de d t t D
irector de cepartamen Data avizarii in Consiliul Facultatiit® ecan
(semnatura) (semnatura)
S.L.dr.ing. Andra TAMAS S.L.dr.ing. Mircea Laurentiu DAN

14 Cel putin un titlu trebuie sa apartina colectivului disciplinei.

15 Fisele disciplinelor trebuie s& contind procedura de evaluare a disciplinei cu precizarea criteriilor, a metodelor si a formelor de evaluare, precum si cu precizarea
ponderilor atribuite acestora in nota finala. Criteriile de evaluare se formuleaza in mod distinct pentru fiecare activitate prevazuta in planul de invatamant (curs, seminar,
laborator, proiect). Ele se vor referi si la formele de verificare pe parcurs (teme de casa, referate s.a.)

16 Tn cazul cand proiectul nu este o disciplind distinctd, in aceastd rubrica se va preciza si modul in care rezultatul evaluarii proiectului conditioneaza admiterea
studentului la evaluarea finala din cadrul disciplinei.

17 Nu se va explica cum se acorda nota de promovare.

18 Avizarea este precedata de discutarea punctului de vedere al board-ului de care apartine programul de studii cu privire la fisa disciplinei.






