1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de licentd”

Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii?

Licenta

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in industria turismului/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentara

2.2 Titularul activitatilor de curs

Sef lcr. univ. dr. ing. Alexe Nicolae ORMENISAN

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Sef Icr. univ. dr. ing. Alexe Nicolae ORMENISAN

proiect
2.4 Anul de studiu | Ill | 2.5 Semestrul 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul | Continut? DS
disciplinei Obligativitate® | DFc
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmanad 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 1
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 14
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10

Tutoriat

Examindri 3

Alte activitati

3.7 Total ore de activitate a 33

studentului

3.8 Total ore pe semestru 75

3.9 Numarul de credite® 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum .

4.2 de competente .

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

5.2 de desfdsurare a )

seminarului/ laboratorului/
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proiectului

6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Competente
profesionale

Cp.6. Capacitatea de a efectua controlul calitatii: Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor
sau produselor pentru a evalua calitatea.

R.1.6.1. Absolventul IMIT poate monitoriza si asigura calitatea produselor sau a serviciilor furnizate,
controland indeplinirea cerintelor de calitate de cdtre toti factorii de productie.

R.1.6.2. Absolventul IMIT poate realiza evaluarea standardelor de calitate, evaluand in detaliu
productia, calitatea sau ambalarea marfurilor pentru a se asigura de respectarea standardelor
de calitate ale producatorului.

Cp.8. Capacitatea de a aduna informatii tehnice: Aplicd metode de cercetare sistematicd si comunica cu
partile relevante pentru a gdsi informatii specifice si evalueaza rezultatele cercetdrilor pentru a estima
relevanta informatiilor, precum si a sistemelor tehnice conexe si a evolutiilor acestora.

R.1.8.1. Absolventul IMIT poate efectua studiul mediului extern si intern al unei organizatii, identificand
punctele forte si punctele slabe, pentru a oferi o baza pentru strategiile societdtii si pentru
planificare ulterioara.

R.1.8.2. Absolventul IMIT poate investiga tendintele in materie de produse alimentare si bauturi pentru
dezvoltarea produselor, pentru imbunatdtirea produselor si pentru cerintele de ambalare.

Cp.11. Capacitatea de a oferi consultantd cu privire la imbundtatirile in materie de eficientd. Analizeaza
informatiile si detaliile proceselor si produselor pentru a oferi consiliere cu privire la posibile imbunatatiri
ale eficientei care ar putea fi puse in aplicare si care ar insemna o valorificare a resurselor.

R.1.11.1. Absolventul IMIT poate elabora si pune in aplicare planuri pentru a creste eficienta si a reduce
deseurilein cadrul operatiunilor de logistica.

R.1.11.2. Absolventul IMIT poate identifica oportunitdtile de utilizare a resurselor intr-un mod mai
eficient, depunand eforturi continue pentru a reduce deseurile de utilitati.

R.1.11.3. Absolventul IMIT poate contribui la determinarea performantei in ceea ce priveste utilizarea
transportului durabil, stabileste obiective pentru promovarea utilizarii transportului durabil si
propune alternative de transport ecologice.

R.1.11.4. Absolventul IMIT poate aplica politici sigure si sandtoase in materie de ambalare, maximizand
utilizarea materialelor reciclate sau din surse regenerabile si implementand tehnologii de
productie ecologice.

Competente
transversale

Ct.1. Lucreaza in echipe, urmdreste viziunea organizatiei, demonstreaza abilitdti organizatorice.
R.1.1.1. Absolventul IMIT este capabil si lucreze cu incredere in cadrul unui grup, fiecare ficandu-si
partea lui in serviciul intregului.
R.1.1.2. Absolventul IMIT este capabil s coordoneze si si ii directioneze pe ceilalti citre un scop
comun, adesea intr-un grup sau echipa.
R1.1.3. Absolventul IMIT este capabil sd organizeze informatii, obiecte si resurse prin metode
sistematice si in conformitate cu anumite standarde si asigura gestionarea sarcinii.
R.1.1.4. Absolventul IMIT este capabil sd construiascd o relatie de incredere reciproca, respect si
cooperare intre membrii aceleiasi echipe.
Ct.2. Gandeste criticc, promoveazd creativitatea in gandire, demonstreaza gandire holistica,
demonstreaza spirit antreprenorial.
R.1.2.1. Absolventul IMIT este capabil s& evalueze critic credibilitatea si fiabilitatea informatiilor inainte
de a le utiliza sau de a le transmite altora.
R.1.2.1. Absolventul IMIT este capabil si identifice idei noi sau le combind pe cele existente pentru a
dezvolta solutii inovatoare si noi.
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R.1.2.3. Absolventul IMIT este capabil s& dezvolte o intreprindere proprie, identificand si urmadrind
oportunitdtile si mobilizand resursele, tinand cont de perspectiva unei rentabilitati.
Ct.3. Gestioneaza evolutia personald, dd dovadd de dorintd de invatare, isi asumd responsabilitatea.
R.1.3.1. Absolventul IMIT este capabil si identifice propriile competente pentru a avansa in viata
profesionald si privata.
R..3.2. Absolventul
provocatoare care pot fi satisfacute doar prin invatare pe tot parcursul vietii

IMIT este capabil sa evidentieze atitudine pozitiva fatd de cerinte noi si

R.1.3.3. Absolventul IMIT este capabil si identifice solutii alternative pentru a lua decizii.

R.1.3.4. Absolventul IMIT este capabil s3 accepte responsabilitatea si raspunderea pentru propriile
decizii si actiuni profesionale sau pentru cele delegate altora.

R.I. 3.5. Absolventul IMIT este capabil s demonstreze onestitate, integritate si credibilitate la locul de
munca.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Formare de specialisti care vor putea activa in domeniul securitatii

alimentare si a sigurantei alimentului sau ca tehnologi in domeniul industriei

alimentare.

7.2 Obiectivele specifice

Instruirea teoretica si practica a studentilor pentru cunoasterea celor mai

moderne tehnologii din domeniul industriei alimentare, cunoasterea si

aplicarea masurilor de cregtere a calitatii in sistemul de alimentatie si al

produselor agro-alimentare.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numadr de ore | Observatii
1. Generalitdti. Necesitatea ambaldrii | Expunere clasicd si cu sisteme 2
produselor alimentare video, curs interactiv.
2. Functiile si cerintele ale Expunere clasica si cu sisteme 2
ambalajelor. Domenii de utilizare, video, curs interactiv.
tipuri de ambalaje, modalitati de
ambalare
3. Materii prime si materiale utilizate | Expunere clasicd i cu sisteme 4
pentru realizarea ambalajelor. video, curs interactiv.
3.1. Caracteristici fizico-chimice
3.2. Incercari ale ambalajelor
3.3. Interactiuni dintre produsul
ambalat — ambalaj - mediu
4. Ambalaje din lemn, hartie si carton. | Expunere clasica si cu sisteme 4
Materii prime si materiale. Tipuri de | Video, curs interactiv.
amnalaje
4.1. Formarea inchiderea si
etansarea ambalajelor din lemn;
4.2. Formarea inchiderea si
etansarea ambalajelor din hartie si
carton.
5. Ambalaje ceramice si din sticla. Expunere clasica si cu sisteme 2
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Materii prime si materiale. Tipuride | video, curs interactiv.
ambalaje

5.1. Formareainchiderea si
etansarea ambalajelor ceramice.
5.2. Formarea, inchiderea si
etansarea ambalajelor din sticla

6. Ambalaje metalice. Materii prime si | Expunere clasicd si cu sisteme 4
materiale. Tipuri de ambalaje video, curs interactiv.
6.1. Formarea ambalajelor
metalice
6.2. inchiderea si etansarea
ambalajelor metalice

7. Ambalaje din materiale plastice. Expunere clasica si cu sisteme 4
Materii prime si materiale. Tipuri de | Video, curs interactiv.
ambalaje

7.1. Formarea ambalajelor din
materiale plastice

7.2. inchiderea si etansarea
ambalajelor din materiale plastic

8. Ambalaje din materiale compozite. | Expunere clasicd si cu sisteme 2
Materii prime si materiale video, curs interactiv.
8.1. Formarea ambalajelor din
materiale compozite
8.2. Inchiderea si etansarea
ambalajelor din materiale

compozite

9. Grafica ambalajelor.Inscriptionarea | Expunere clasica si cu sisteme 2
si etichetarea ambalajelor video, curs interactiv.

10. Recuperarea, reciclarea si Expunere clasica si cu sisteme 2
reutilizarea materialelor si video, curs interactiv.
ambalajelor

Bibliografie

1. Banu C-tin. s.a. Progrese tehnice tehnologice si stiintifice in industria alimentara. Editura Tehnica, Bucuresti 1992.

2. Botea, T. ,Ambalaje si tehnologii de ambalare in industria alimentard. Editura Universita ii Politehnice Timigoara,
1996.

3. Bureay, G., Multon, J.L. L'emballage des denrees alimentaires de grande consomation. Technique &Documentation.
Lavoisier, Paris, France, 1989

4. Merticaru, V. S.a. Ambalaje si mecanisme de ambalat. Editura Oficiului de Informare Documentara pentru ICM,
Bucuresti 1997

Manualul inginerului din industria alimentara. Editura Tehnicd, Bucuresti 1998.

8.2 Seminar/ laborator Metode de predare-invatare Numdr de ore | Observatii
1. Protectia muncii. Studiul Expunere calsicad si cu ajutorul 2
materialelor utilizate la ambalarea | sistemelor video, aplicatii
produselor alimentare practice, determindri
experimentale
2. Studiul metodelor si mijloacelor Expunere calsica si cu ajutorul 2
pentru dozarea produselor sistemelor video, aplicatii
alimentare practice, determinari

experimentale

3. incercari ale ambalajelor. Studiu Expunere calsica si cu ajutorul 2
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privind interactiunea produselor sistemelor video, aplicatii

alimentare cu materialele practice, determinari
ambalajelor experimentale

4, Studiu privind formarea si Expunere calsicad si cu ajutorul 2
inchiderea ambalajelor din lemn sistemelor video, aplicatii

hartie si carton. Materiale utilizate practice, determinari
experimentale

5. Studiu privind formarea si Expunere calsica si cu ajutorul 2
inchiderea ambalajelor ceramice si | sistemelor video, aplicatii
din sticld. Materiale utilizate practice, determinari
experimentale
6. Studiu privind formarea si Expunere calsicad si cu ajutorul 2
inchiderea ambalajelor metalice. sistemelor video, aplicatii
Materiale utilizate practice, determinari
experimentale
7. Studiu privind formarea si Expunere calsica si cu ajutorul 2
inchiderea ambalajelor din sistemelor video, aplicatii
materiale plastice si compozite. practice, determinari
Materiale utilizate experimentale
Bibliografie

1. Banu C-tin. s.a. Progrese tehnice tehnologice si stiintifice in industria alimentard. Editura Tehnicd, Bucuresti 1992.

2. Botea, T. ,Ambalaje si tehnologii de ambalare in industria alimentard. Editura Universitd ii Politehnice Timisoara,
1996.

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

4, Merticaru, V. S.a. Ambalaje si mecanisme de ambalat. Editura Oficiului de Informare Documentara pentru ICM,

Bucuresti 1997.

Manualul inginerului din industria alimentara. Editura Tehnicd, Bucuresti 1998.

6. Saha, N. C, Ghosh, A. K., Garg, M., & Sadhu, S. D. (2022). Food Packaging. Food packaging: materials, technigues and
environmental issues, Springer.

u

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este in concordantd cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din
strdindtate. De asemenea, pentru 0 mai bund adaptare la cerintele pietei muncii, continutul disciplinei a fost adaptat

cerintelor societdtilor comerciale care au ca obiect de activitate procesarea si ambalarea produselor alimentare.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Insusirea corectd a termenilor | Examen scris 20%

de specialitate specifici si
utilizarea adecvata a acestora.

Utilizarea corectd a Examen scris 45%
cunostintelor teoretice in
abordarea problemelor
specifice de specialitate.
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10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Cunoasterea schemelor Scris + oral 35%
structurale a dispozitivelor,
masinilor si a instalatiilor de
ambalat. Aplicarea notiunilor
teoretice la probleme specifice
instalatiilor si echipamentelor
din industria alimentara.

10.6 Standard minim de performanta

e Insusirea corectda termenilor de specialitate
e Cunoasterea echipamentelor si aplicarea solutiilor tehnice corecte aferente domeniului.
e Prezenta obligatorie la lucrdrile de laborator
e Predarea si validarea proiectului;
Promovarea examenului.

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2024 si aprobata in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2024.

Prof.dr.ing Vasile PADUREANU, Conf.dr.ing Cristina-Maria CANJA,

Decan Director de departament

Sef lcr. dr. ing. Alexe - Nicolae ORMENISAN Sef lcr. dr. ing. Alexe - Nicolae ORMENISAN

Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Nota:

"Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

* Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementara) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplina de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezd)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

“' Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/
DFac (disciplina facultativd);

* Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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