FISA DISCIPLINEI

Chimia materialelor de uz alimentar / Food Packiging Chemistry

1. Date despre program

Anul universitar 2026-2027

1.1. Institutia de Invatamant superior

Universitatea Babes-Bolyai din Cluj Napoca

1.2. Facultatea

Facultatea de Chimie si Inginerie Chimica

1.3. Departamentul

Chimie

1.4. Domeniul de studii

Inginerie chimica

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Programul de studii / Calificarea

CHIMIE ALIMENTARA SI TEHNOLOGII BIOCHIMICE / Inginer chimist

1.7. Forma de invatamant

Invatamant cu frecventi

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei 22’6";’1‘; ater falelor de uz alimentar / Food Packiging | ¢ 4,1 disciplinei | CLR2263

2.2. Titularul activitatilor de curs Gaina Luiza

2.3. Titularul activitatilor de seminar | Gaina Luiza

2.4. Anul de studiu 11 2.5. Semestrul | 5 ‘ 2.6. Tipul de evaluare | Colocviu

2.7. Regimul disciplinei Obligatoriu 2.8. Tipul disciplinei Disciplina de specializare (DS)
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1. Numadr de ore pe saptamana 4 din care: 3.2. curs 2 3.3.laborator 1

3.4. Total ore din planul de Invatamant 42 din care: 3.5. curs 28 3.6 laborator 14

Distributia fondului de timp pentru studiul individual (SI) si activitati de autoinstruire (Al) osri

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite (Al) 15

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 5

Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 8

Tutoriat (consiliere profesionala) 3

Examiniri 2

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual (SI) si activitati de autoinstruire (Al) 33

3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Chimie Organica

4.2. de competente | Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

e  Participare interactiva

prelegerilor

semestrului.

e Studentii vor pastra inchise telefoanele mobile pe durata

e O parte a activitatilor de curs se pot desfasura in format on-line
sincron, conform reglementarilor UBB/FCIC, respectiv in functie
de decizia titularului de disciplina, aceste aspecte fiind aduse la
cunostinta studentilor in primele doua saptdmani de la inceperea




Nu este permisa inregistrarea de catre studenti a cursului on-line.

5.2. de desfasurare a laboratorului

e Participare interactiva,

e Prezentala laboratoare este obligatorie conform regulament
UBB; absenta sau nefinalizarea sarcinilor nu permite studentului
participarea la examenul de evaluare la aceasta disciplina

6.1. Competentele dobandite in urma absolvirii programului de studii (se preiau din planul de invatamant)?!

Competente profesionale

Codul <
. | Competenta
competentei
Descrierea, analiza si utilizarea conceptelor si teoriilor fundamentale din domeniul chimiei si ingineriei
CP2 chimice. Description, analysis and use of fundamental concepts and theories in the field of chemistry
and chemical engineering.
Competente transversale
Codul . | Competenta
competentei
"Executarea sarcinilor profesionale conform cerintelor precizate si in termenele impuse, cu respectarea
normelor de etica profesionala si de conduita morald, urmand un plan de lucru prestabilit si cu
indrumare calificata.
CT1 Performance of the professional tasks in accordance with the specified requirements and within the

time limits imposed, in compliance with professional ethics and moral conduct, following a
predetermined plan of work and with qualified guidance.”

6.2. Rezultatele invatarii specifice programului de studii (se preiau din planul de invataméant)?

Rezultatele invatarii vizate prin disciplina

Codul
competentei

Cunostinte si intelegere Abilitati academice specifice
(Knowledge and understanding) (Specific academic skills)

CP2,

1. Opereaza cu concepte, principii si metode de
baza din ingineria chimica.

1. Operates with basic concepts, principles, and
methods from chemical engineering.
2.Interpreteaza si aplica termodinamica,
cinetica chimica si notiunile de echilibru
chimic In intelegerea si rezolvarea problemelor
de inginerie chimica. 2. Interprets and applies
thermodynamics, chemical kinetics, and the
concepts of chemical equilibrium in
understanding and solving chemical engineering
problems.

Identifica, defineste si discutd, principiile de baza ale
ingineriei chimice si ale unor domenii conexe
Identifies, defines, and discusses the basic principles
of chemical engineering and related fields

1 Se vor prelua din Planul de invatamant al programului de studii acele competente profesionale si/sau
transversale la dezvoltarea carora contribuie disciplina pentru care se elaboreaza fisa disciplinei. Pentru fiecare
competenta se va prelua intregul enunt, inclusiv codul competentei, cu formularea care apare in planul de
invatamant, fara modificari. Daca nu se preia nici o competentd din oricare din cele doua categorii, se sterge linia
din tabel aferenta acelei categorii.

2 Se mentioneaza rezultatele Invatarii specifice programului de studiu la dezvoltarea carora contribuie disciplina
pentru care se elaboreaza fisa. Enunturile, preluate fara modificari din Planul de invatamant in functie de tipul
disciplinei (DF/DS/DC) se trec in dreptul competentei asociate.




1. Cautg, selecteaza si utilizeaza informatii
actualizate din surse academice si profesionale,
in limba romana si intr-o limba de circulatie
internationald, utilizand baze de date
stiintifice, biblioteci digitale si platforme
electronice de specialitate. 1. Searches for,
selects, and uses up-to-date information from
academic and professional sources, in Romanian
and in an international language, using
scientific databases, digital libraries, and
specialized electronic platforms.

Cunoaste si respecta normele de etica privind
utilizarea informatiilor stiintifice Knows and respects
the ethical standards regarding the use of scientific
information

CT1

7. Rezultatele invatarii specifice disciplinei

Cunostinte si intelegere (Knowledge and understanding)

Cunoaste conceptele legate de chimia materialelor de uz alimentar si interactiunea acestora cu materialelor.
Cunoaste si intelege proprietdtile materialelor de uz alimentar din punct de vedere al compozitiei chimice.
Cunoaste si Intelege riscurile proceselor degradative ce se produc in alimente datorita defectelor de ambalare,
temperaturii ambiente, conditiilor de depozitare.

Cunoaste substantele care prin difuzie din ambalaj pot contamina produselor alimentare

Cunoaste factorii care genereaza coroziunea materialelor de impachetat metalice

Abilitati academice specifice (Specific academic skills)

Identifica variante corecte de ambalare in functie de produs

Identifica factori de risc si propune masuri de remediere pentru materialele de uz alimentar

Aplica conceptelor si teoriilor fundamentale din domeniul chimiei si ingineriei chimice pentru elaborarea de proiecte
profesionale

Propune tipuri de materiale de ambalat in corelare cu caracteristicile produsului

8. Continuturi

Metode de predare - ..
8.1 Curs . p Observatii3
Invatare
1. Clasificarea materialelor de uz alimentar. Prelegere, dezbaterea

. . S— — . euristicd, descoperirea
2. Sisteme de ambalare activa (definitii, aplicatii, performante, avantaje | gjrjjats, studiul de caz.

si dezavantaje comparativ cu metodele clasice) Metoda interactivi de
3. Sisteme de ambalare inteligente (definitii, aplicatii, performante, predare bazat3 pe exemple
avantaje si dezavantaje comparativ cu metodele clasice) alternative, insistarea pe

4. Absorberi de oxigen (tipuri de absorberi, reactii chimice implicate in cuvintele cheie si
procesele de retinere a oxigenului, procese de degradarea a alimentelor | incurajarea part'icipérii

in prezenta oxigenului). active a studentilor la curs.
5. Absorgeri de etena si dioxid de carbon (tipuri de absorberi, reactii
chimice implicate in procesele de retinere a etenei/CO2, procese de
degradarea legumelor si fructelor in prezenta etenei).

6. Absorberi de umiditate (tipuri de absorberi, reactii chimice implicate
in procesele de retinere a apei, procese de degradarea alimentelor in

prezenta apei).

7. Materiale polimerice Monomeri, macromolecule, materiale
termoplastice, termostatice, elastomeri, homopolimer, copolimer,
procedee de obtinere

3 De exemplu aspecte organizatorice, recomandari pentru studenti, aspecte specifice legate de curs/seminar cum
ar fi invitarea unor practicieni in domeniu etc.



8. Materiale polimerice

Rolul materialului polimeric in ambalare, tehnologii de prelucrare a
polimerilor pentru obtinere ambalajelor.

Aditivi folositi in procesul de fabricare a maselor plastice.

9. Ambalaje pentru microunde. Materiale utilizate in ambalajele pentru
microunde, incalzirea in microunde versus clasic, limitari

10. Materiale de Impachetat metalice, (Coroziune materialelor de
impachetat metalice, depolarizanti anodici si catodici din alimente,
procese degradative ce au loc in conservele metalice)

11. Ambalaje antimicrobiene (definitii, exemple de materiale
atimicrobiene pentru clase de alimente, avantaje si dezavantaje in
comparatie cu cele clasice)

12. Ambalaje biodegradabile (definitii, exemple de materiale
biodegradabile, obtinere)

13. Ambalaje biodegradabile domenii de utilizare, avantaje si
dezavantaje in comparatie cu cele clasice)

14. Indicatori de soc, inclinare, umezeala, temperatura

Bibliografie:
1. Gordon L. Robertson, Food packaging & Converting Technology, 1993

2. Susan E. M. Selke, Jon D. Culter, Ruben ]. Hernandez, Plastics Packaging: Properties, Processing, Applications, And

Regulations, Hanser Pub., 2004

3. Otto G. Piringer (Editor), A. L. Baner (Editor), Plastic Food Packaging Materials: Barrier Function, Mass Transport,

Quality Assurance, Legislation, Wiley VCH, 2000

4. Jean Larousse (Editor), Bruce E. Brown (Editor), Food Canning Technology, Wiley VCH 1997

5. Gordon L. Roberttson, Food Packaging, Taylor & Francis 2006.
6. Suport de curs

Metode de predare -

8.2 Laborator .~ Observatii
invatare ’
Prezentarea lucrarilor, instructaj de protectia muncii e Utilizare baze de Prezenta
date pentru realizarea studiului de literatura aferent laboratorului. obligatorie la
Degradarea ambalaje in cAmp de microunde. Contaminarea produselor laborator.
alimentare, Inregistrarea spectre UV-Vis si FTIR. Prezentare referate Cunoasterea si
Regenerarea absorberilor de umiditate in cAmp de microunde si clasic. intelegerea
Determinare pH pentru absorberii de umiditate alimentari. Prezentare factorilor de
referate riscsia
Preparare absorberi de etena pe baza de polimeri naturali. masurilor de
Prezentare referat protectia
Testare absorber pe fructe si prezentare referat. muncii.
Pentru fiecare
Preparare senzor de prospetime. Testare senzor pe carne Prezentare laborator
referate trebuie

Preparare absorberi de etena pe baza de permanganat/silicagel.

Prezentare referat

Testare absorber pe ciuperci, Prezentare referate

Bibliografie

1. Ctalog Merk, Catalog Aldrich Fluka

2. Referate

3. Articole stiintifice a caror continut este in acord cu tematica
laboratorului

Experiment, Conversatia,
problematizarea

prezentat un
articol stiintific
din tematica
laboratorului.
Referatul de
laborator
elaborat de
student se
trimite in
maxim o
saptamana de
la terminarea
laboratorului.



http://www.amazon.com/gp/product/3527288686/ref=sip_pdp_dp_0/102-8611052-5490530
http://www.amazon.com/gp/product/3527288686/ref=sip_pdp_dp_0/102-8611052-5490530
http://www.amazon.com/gp/product/0471186104/ref=sip_pdp_dp_5/102-8611052-5490530

9. Evaluare

Tip activitate

9.1 Criterii de evaluare*

9.2 Metode de evaluare5

9.3 Pondere din
nota finala

Cunostinte fundamentale de obtinere, utilizare si

Examen scris;

alegerea ambalajului in corelatie cu produsul presupune obtinerea minim a | 75%
alimentar. notei 5.
Capacitatea de a aplica aceste notiuni Raéspunsuri la intrebari si
9.4 Curs
fundamentale pe exemple concrete. rezolvare de probleme
Notare de la 1 1a 10
Intelegerea si insusirea problematicii tratate la
curs. Capacitatea de utilizare adecvata .
a echipamentelor in laborator . Evaluarea se face pe o scard
Efectuarea independenta si corecta a lucrarilor de | dela 1 la 10 si are loc la
laborator. fiecare sedintd de laborator:
metoda de preparare/testare, | 25%

9.5 Laborator

Elaborarea de referate pentru fiecare lucrare de
laborator.

Participarea la laborator este conditionata de
cunoasterea procedurii de lucru, factori de risc si
masuri de siguranta.

factorii de risc. Nepredarea
referatului in termen duce la
excluderea de la examen.

9.6 Standard minim de promovare

Pentru promovarea disciplinei, este obligatorie prezenta la activitatile de laborator conform reglementarilor
universitatii/facultatii.
Minim nota 5 la examen conform baremului anuntat de cadrul didactic titular.
Minim nota 5 pentru fiecare laborator
Minim nota 5 pentru fiecare referat

10. Etichete ODD (Obiective de Dezvoltare Durabila / Sustainable Development Goals)®

M,
-
40n

4

Eticheta generala pentru Dezvoltare durabila

4 Criteriile de evaluare trebuie sa reflecte direct rezultatele invatarii vizate la nivel de program de studii, respectiv
la nivel de disciplind. Mai concret, se evalueaza achizitiile de invatare mentionate in rezultatele anticipate ale

invatarii.

5 Se recomanda stabilirea atat a metodelor de evaluare finala, cat si a strategiei de evaluare pe parcurs.

6 Selectati o singura etichetd, cea care, In conformitate cu Procedura de aplicare a etichetelor ODD in procesul
academic, se potriveste cel mai bine disciplinei. Daca disciplina trateaza tema dezvoltarii durabile la modul general
(de ex. prin prezentarea/introducerea cadrului general al dezvoltarii durabile etc.) atunci se poate aloca eticheta
generald de Dezvoltare Durabild. Daca niciuna dintre etichete nu descrie disciplina, selectati ultima optiune: ,Nu
se aplicd nici o etichetd”.



https://green.ubbcluj.ro/procedura-de-aplicare-a-etichetelor-odd/
https://green.ubbcluj.ro/procedura-de-aplicare-a-etichetelor-odd/
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Data completarii:

17.04.2026

Data avizarii in departament:

24.04.2026

Semnatura titularului de curs

Gaina Luiza

Gaina Luiza

Semnatura titularului de seminar

Semnatura directorului de departament

Prof.univ.Tosa Monica loana




