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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

www.usamvcluj.ro

Formular USAMYV 0706010107

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Stiinta si Tehnologia Alimentelor

1.3. Departamentul

Ingineria produselor alimentare

1.4.Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5.Ciclul de studii?

Master

1.6.Specializarea/ Programul de studii

Siguranta Alimentara si Protectia Consumatorului/ SAPCO

1.7. Forma de invatamant IF

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

ROLUL AMBALARII SI ETICHETARII IN SIGURANTA ALIMENTELOR

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. MIRELA JIMBOREAN

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Prof. dr. MIRELA JIMBOREAN

proiect
2.4. Anul de studiu I | 2.5. Semestrull Il | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut? DS
evaluare inud disciplinei ——
Continud P Obligativitate® | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numir de ore pe saptamana— 4 | din care: 3.2. curs 2 | 3.3.seminar/ laborator/ proiect 2
forma cu frecventa
3.4.Total ore din planul de invatamant 56 | din care: 3.5.curs 28 | 3.6.seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteci, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 31
3.4.3. Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 28
3.4.4.Tutoriala 20
3.4.5.Examinari 8
3.4.6. Alte activitati 4

3.7. Total ore studiu individual 119
3.8. Total ore pe semestru 175
3.9. Numirul de credite* 7

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Utilaje n industria alimentard, Chimia alimentelor, Biochimie, Microbiologie alimentara,
Metode de conservare a alimentelor, Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentara

Diploma de licenta

4.2. de competente

Studentul trebuie s aiba cunostinte referitoare la biochimia alimentelor, operatii si utilaje din
industria alimentard, microbiologie alimentara, principii si metode de conservare a alimentelor,
tehnologii alimentare, ambalaje si design in industria alimentara

5. Conditii (acolo unde e

ste cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Prezentare curs in format ppt: titular curs prof. dr. Mirela Jimborean
Suport logistic: videoproiector, tabld interactiva si prezentari PowerPoint.
Manuale didactice din bibliografie

Dezvoltarea temei propuse Tn programa analitica si discutii interactive pe baza
materialelor §i a bibliografiei anuntate prealabil.
In cazul activititii didactice desfasurate on-line se adapteaza metodele de predare.
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5.2. de desfasurare a seminarului/
laboratorului/ proiectului

Note de laborator/ proiect: profesor dr. Mirela Jimborean

Studentii pregatesc referate/ proiect pe baza temelor stabilite in programul de
laborator/ proiect

In cazul activititii didactice desfasurate on-line se adapteaza metodele de predare.

6. Competente specifice acumulate

C1. Controleaza productia

Competente
profesionale

C3. Tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii alimentelor
C6. Aplica managementul sigurantei

Competente
transversale

CT 3. Gandeste In mod inovator

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei

amablarea si etichetarea produselor alimentare
Sa-si  Tnsuseascd cunostinte referitoare la identificarea, evaluarea
monitorizarea metodelor de ambalare a produselor alimentare si

7.2. Obiectivele specifice

Disciplind de specialitate care permite Tnsusirea cunostintelor referitoare la

Sa cunoasca criteriile care stau la baza alegerii materialelor care vin in contact
cu alimentele precum si normele si reglementarile nationale /UE privind
cerintele generale pentru materialele de contact cu alimentele

Sa cunoasca ambalajele biodegradabile si reglementarile nationale si europene
privind reciclarea ambalajelor in UE

Sa cunoasca reglementarile nationale si internationale/UE privind etichetarea
produselor alimentare

S& cunoascd metodele de ambalare a produselor alimentare (generale si
specifice, pe grupe/ tipuri de produse alimentare).

8. Continuturi

Criterii pentru stabilirea restrictiilor privind migrarea
compusilor toxici din materialele care vin Tn contact cu Dezvoltarea temei si

8.1. CURS Metode de predare Observatii
Numir de ore — 28
1. Materiale care vin Tn contact cu alimentele. 4 ore

Reglementari si norme privind compusii (monomerii si
aditivii) autorizati pentru utilizare Tn materiale plastice

alimentele. discutii interactive;
Rolul caracteristicilor fizico-chimice ale alimentelor in Prelegere; explicatia;
migrarea contaminantilor din ambalaj in aliment. conversatia euristica;
2. Norme si reglementari nationale si ale UE privind prezentari ppt
cerintele generale pentru toate materialele de contact cu 2 ore
alimentele.

3. Ambalaje biodegradabile (obtinute din materii
regenerabile). Reglementari nationale si europene privind
reciclarea ambalajelor.

2 ore
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4. Spalarea, igienizarea si sterilizarea ambalajelor
Obiectivele spalarii ambalajelor

Factori care influenteaza spalarea ambalajelor
Sterilizarea ambalajelor. Agenti de sterilizare

Masini de spalat ambalaje

5. Tehnici de conservare prin ambalare inteligenta

6. Tehnici de conservare prin ambalare activa

7. Tehnici de conditionare §i conservare prin ambalarea
in atmosfera modificata

4 ore

6 ore

8. Factorii care influenteaza timpul de viata al
alimentelor: factori care depind de produs, factori care
depind de proprietatile ambalajului

2 ore

9. Comportamentul consumatorilor in raport cu
ambalajul alimentar si eticheta de pe ambalaj.
Rolul design-ului si al culorilor ambalajelor in decizia de
cumparare. Comportamentul consumatorilor in relatia cu
forma si culoarea ambalajelor.

Studii de caz; referate;
prezentare PPT; video;
discutii interactive

2 ore

10. Etichetarea produselor alimentare. Cadrul legal al
etichetarii poduselor alimentare;

Etichetarea alimentelor Tn contextul sigurantei alimentare

Codificarea produselor alimentare.

Marcarea ambalajelor.

6 ore

8.2. Seminar
Numar de ore — 14

Metode de predare

Observatii

Locul ambalajului si al ambalérii in producerea si
comercializarea alimentelor;
1.  Ambalarea laptelui si a produselor lactate
2. Ambalarea cérnii si a produselor din carne
3. Ambalarea pestelui si a produselor din peste
4. Ambalarea legumelor si a fructelor. Ambalarea
cerealelor si a fainii
5. Ambalarea pdinii i a biscuitilor. Ambalarea pastelor
fainoase
6. Ambalarea grasimilor de origine animald si a uleiurilor
vegetale
7. Ambalarea zaharului. Ambalarea produselor zaharoase
8. Ambalarea mierii de albine
9. Ambalarea/ imbutelierea bauturilor alcoolice si
nealcoolice (sucurilor de fructe si legume)
10. Ambalarea produselor alimentare lichide si pastoase
11. Magsini, linii si metode de ambalare: vizionare filme,
analiza prospecte de magini de ambalare
Studii de caz: ambalarea si etichetarea produselor obtinute
in statiile pilot

Prezentare ppt&video
Studii de caz

10 ore

Monitorizarea si evaluarea tipurilor de ambalaje specifice
diferitelor categorii de produse alimentare Tn contextul
sigurantei alimentare

Discutia euristica
Studii de caz

4 ore
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8.2. Proiect
Numir de ore — 14

Etape in alegerea si proiectarea unui ambalaj pentru
un produs alimentar.

Trasabilitatea contaminantilor pe lantul ambalaj-aliment.
Interactiunea ambalaj-produs.

Modalitati de evaluare a migratiei contaminantilor din
ambalaje Tn alimente. 10 ore
Etichetarea alimentelor in contextul sigurantei
alimentare

Studiu de marketing privitor la comportamentul
consumatorilor in raport cu ambalajul alimentar si eticheta
de pe ambalajele alimentelor

Discutia euristica
Studii de caz

Corelarea cunostintelor practice si teoretice in vederea | Prezentare, analiza,

T . . . . . 4 ore
proiectirii unui ambalaj pentru un produs alimentar discutii

Bibliografie Obligatorie:

Mirela Jimborean, 2016, Ambalaje si materiale de ambalare in industria alimentara, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca
Mirela Jimborean, 2019, Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentara, Ed. Mega, Cluj-Napoca;
Stanciuc, N., G. Rapeanu, 2009, Managementul Sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati;

Turtoi Maria, 2000. Materiale de ambalaj si ambalaje pentru produsele alimentare, Editura ALMA- Galati
Regulamentul (UE) nr. 1169/ 2011 — privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare.

agrwbdE

Bibliografie Facultativa:

1. BanuC. si colab., 1998. Manualul inginerului din industria alimentard, vol. |, Editura Tehnica, Bucuresti

2. Banu, I. si col. 2007, Tratat de inginerie alimentara, Ed. AGIR, Bucuresti;

3. Bureau, G. si Multon, J.L., 1989. L'emballage des denrées alimentaires de grande consommation, Technique &
Documentation, Lavoisier, Paris, France

4. Hugel, R. et Pajean, G., 1989. Le verre d'emballage, cap. 13 en Bureau, G. et Multon, J.L., L'emballage des denrees
alimentaires de grande consommation, Technique & Documentation, Lavoisier, Paris, France

5. Moraru Carmen si Moraru C., 1994. Utilizarea codului de bare EAN imperativ in contextul integrarii economice §i
comerciale a Romaniei in Europa, BIMP, Galati, vol 5, nr. 1, p. 20-28

6. Nuta M. si Nutd D., 1983. Ambalaje din materiale plastice, Editura Tehnica, Bucuresti

7. Paine, F. A. et Paine ". Y., 1983. A Handbook of Food Packaging, Blackie & Son Ltd., Glasgow, UK

8. Parry R. T., 1993. Principles and Applications of Modified Atmosphere Packaging of Food, Blackie Academic &
Professional, Glasgow, UK

9. Robertson G.L., 1993. Food Packaging Principles and Practice, Marcel Dekker Inc., New York

10. Reglementari UE privitoare la inscriptionarea, despacheterea si reclama produselor alimentare (97-4 EWG a
Parlamentului si Consiliului European- 27/1/97).

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

Cursul tine cont de nivelul de pregatire al studentilor si este Tn concordantd cu cerintele asociatiilor profesionale
nationale specifice.

Cursul este important/fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti in domeniul absolvit.
In vederea identificarii unor cii de modernizare si imbunitatire continua a predarii si a continutului cursurilor cu cele
mai actuale teme si probleme practice, cadrele didactice participa la diverse workshop-uri cu invitati din mediul
economic, targuri expozitionale de agricultura si industrie alimentara si reuniuni ale unor asociatii profesionale de profil,
unde se ntalnesc cu cadre didactice din diverse universitati, ingineri i manageri din mediul economic, fiind discutate
aspecte actuale si de perspectiva ale procesarii si sigurantei alimentelor. De asemenea sunt stabilite relatii de parteneriat
cu diversi agenti economici prin care studentii desfasoara vizite si stagii de pregatire practica de specialitate n diverse
unitati de profil.
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Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de
evaluare

10.3. Pondere
din nota finala

10.4. Curs

Cunoasterea reglementarilor nationale si
internationale/UE privind ambalarea si
etichetarea produselor alimentare;
Cunoagsterea principalelor clase de
contaminanti chimici si a modului de
evaluare si monitorizare

Verificare pe parcurs

30%

10.5. Seminar/Laborator

Cunoagterea etapelor si tehnicilor moderne
de ambalare pe grupe/tipuri de produse
alimentare

Cunoasterea relatiei produs — ambalaj,
etichetarea produselor alimentare

Prezentare proiect

70%

10.6. Standard minim de performanta

Cunoagterea conceptelor, teoriilor privind materialele utilizate in industria alimentara si metodele de ambalare folosite
pentru ambalarea produselor alimentare

Cunoasterea reglementarilor privind etichetarea produselor alimetare.
Obtinerea notei de trecere la verificarile pe parcurs.

Realizarea si prezentarea unui proiect individual reprezinta 70% din nota finala

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat
2 Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele - DF (disciplina fundamentala), DD
(disciplina din domeniu), DS (disciplina de specialitate), DC (disciplina complementara).
8 Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele — DI (disciplina obligatorie) DO (disciplina optionala)

DFac (disciplina facultativa).

4 Un credit este echivalent cu 25 ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).

Data completérii
06.09.2024

Data avizarii in departament
12.09.2024

Data avizarii in Consiliul
Facultatii
27.09.2024

Titular curs
Prof. dr. Mirela Jimborean

¥

Titular lucrari laborator/ proiect
Prof. dr. Mirela Jimborean

.

Coordonator disciplina
Prof. dr. Mirela Jimborean

M.
Jiepartament é’W

Conf. dr. Simona Man

Director de

Decan
Prof. dr. Elena Mudura

fe-




