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OBIECTIVELE DISCIPLINEI 
- Însuşirea tehnicilor modern de ambalare care stau la baza producerii si comercializarii produselor 
agro – alimentare sau se afla in stadiul de cercetare-validare la nivel laborator; 
- Aprofundarea fenomenelor care stau la baza conservarii produselor agro – alimentare; 
- Aprofundarea aspectelor tehnico-stiintifice ale ambalarii si a metodelor si tehnicilor modern de 
ambalare legate de aplicatiile practice pentru produse care respira si produse care nu respira, in 
diverse conditii de depozitare; 
- Aprofundarea interactiunilor dintre materialele de ambalare si produsul alimentar si a consideratiilor 
legislative. 
 
CONȚINUTUL DISCIPLINEI* 

CURS Nr. ore 

Fenomene fizice, biochimice si chimice la ambalarea si conservarea produselor agro-
alimentare. Rolul ambalajului de produs alimentar și tehnologii moderne de 
conservare și ambalare. 

10 

Elemente tehnice pentru intelegerea interactiunilor dintre material, procedeul de 
ambalare si produsul agro-alimentar, legislatie privind  migrarea si etichetarea. 
Aspecte de siguranta alimentului ambalat. 

10 

Ambalarea in atmosfera modificata de gaze si procesarea „sous vide”. Ambalarea 
activa si inteligenta a produselor alimentare.  

8 

*Se vor specifica pe scurt conținutul disciplinei la curs si Lucrări practice L/S/P (denumire capitol și conținut capitol) 

LUCRĂRI PRACTICE  L/S/P Nr. ore 
Proiectarea unui ambalaj nou destinat produsului alimentar cuprinzand date privind 
tehnologia de fabricatie, ambalajul, etichetarea, legislatia corespunzatoare si marketingul 
produsului. Prezentare. 

14 
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EVALUARE 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota 
finală % 

Curs Performanța individuală 
(Nivelul de însușire a 

cunoștințelor teoretice). 

Test scris 60 

L/P/S Performanța de lucru în 
grup 

Prezentare si 
dezbatere proiect 

40 

Alte activități    
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