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FIŞA DISCIPLINEI 
 

Ambalarea, etichetarea și designul în industria alimentară 
 

1. Date despre program 

1.1 Instituţia de învăţământ superior Universitatea de Ştiinţe Agronomice și Medicină Veterinară 

Bucureşti 

1.2 Facultatea  Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 

1.3 Departamentul Tehnologii de producţie şi procesare 

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare 

1.5 Ciclul de studii Licenţă 

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrării produselor agricole / Inginer 

2. Date despre disciplină 

2.1 Denumirea disciplinei Ambalarea, etichetarea și designul în industria alimentară 

2.2 Titularul activităţilor de curs Prof.univ. dr. TUDORACHE Minodora 

2.3 Titularul activităţilor de seminar / 

laborator / proiect 

Asist.drd. MOISE Andrada Elena 

2.4 Anul de 

studiu 

IV 2.5 Semestrul 7 2.6 Tipul de 

evaluare 

E 2.6 Regimul 

disciplinei 

DS 

3. Timpul total estimat 

3.1 Număr total de ore pe 

săptămână 

4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2 

3.2 Număr total de ore conform 

planului de învăţământ 

56 3.2.1 Curs 28 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28 

Distribuţia fondului de timp Ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 10 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 6 

Pregătire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 10 

Tutoriat 4 

Examinări 10 

Alte activităţi (vizite în teren) 4 

3.3 Total ore studiu individual 44 

3.4 Total ore pe semestru 100 

3.5 Numărul de credite 4 

 

 

 



 
  

4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1 de curriculum Îndeplinirea numărului de credite necesare promovării 

4.2 de competenţe Tehnologii generale în industria alimentară, Utilaje în industria alimentară 

5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1 de desfăşurare a cursului Sală de curs: videoproiector, laptop, prezentări PPT, planșe, 

materiale digitale, manuale și cărți de specialitate, studii de 

caz. 

5.2 de desfăşurare a seminarului / 

laboratorului 

Sală de lucrări practice: retroproiector, videoproiector, laptop, 

manuale și cărți de specialitate, ustensile de laborator, aparate 

și instalații specifice. 

6. Competenţe specifice acumulate 

C
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en

ţe
 

p
ro
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n
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 analizează principalele tipuri de ambalaje; 

 aplică tehnici de ambalare utilizate în industria de profil; 

 efectuează analize pentru determinarea calității produselor ambalate; 

 interpretează avantajele și dezavantajele diferitelor tehnici de ambalare și modul în care acestea 

influențează calitatea și termenul de valabilitate al produselor. 

C
o

m
p
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en

ţe
 

tr
an
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er
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le

  demonstrează responsabilitate în îndeplinirea atribuțiilor profesionale, în condiții de 

independență sau asistat; 

 conduce eficient activități de echipă și distribuie/deleagă sarcini către subordonați; 

 operează echipamente hardware digitale. 

7. Rezultatele învățării  

C
u
n
o
șt

in
țe

 

 Studentul/absolventul descrie principalele tipuri de materiale și ambalaje utilizate în industria 

alimentară; 

 Studentul/absolventul explică principiile și tehnicile de ambalare, etichetare și design aplicate 

produselor alimentare; 

 Studentul/absolventul definește factorii care influențează calitatea și funcționalitatea ambalajelor; 

 Studentul/absolventul explică reglementările și standardele naționale și europene privind ambalarea 

și etichetarea produselor alimentare 

A
p
ti

tu
d
in
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 Studentul/absolventul evaluează aplicațiile practice de ambalare și control al calității produselor; 

 Studentul/absolventul aplică tehnici și metode specifice pentru determinarea parametrilor de 

calitate ai produselor ambalate; 

 Studentul/absolventul evaluează eficiența tipurilor de ambalaje în raport cu caracteristicile 

produselor alimentare; 

 Studentul/absolventul aplică soluții practice de design și etichetare, adaptate cerințelor pieței și 

normelor legale. 

R
es

p
o
n
sa

b
il

it
at

e 

și
 a

u
to

n
o
m

ie
 

 Studentul/absolventul evaluează impactul ambalajelor asupra calității și siguranței produselor 

alimentare; 

 Studentul/absolventul ia decizii privind alegerea materialelor și tehnologiilor de ambalare, cu 

respectarea normelor de mediu și de siguranță alimentară; 

 Studentul/absolventul elaborează soluții moderne și sustenabile de ambalare și design în practica 

profesională; 

 Studentul/absolventul gestionează tehnologii care asigură siguranța alimentară și atractivitatea 

produselor. 

8. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate) 

8.1 Obiectivul general al disciplinei Cursul îşi propune cunoaşterea şi înţelegerea de către studenţi a 

conceptelor, teoriilor şi metodelor de bază referitoare la tipurile de 

ambalaje şi tehnicile de ambalare utilizate în industria alimentară; 

folosirea lor adecvată în activitatea profesională; de asemenea, 

urmăreşte utilizarea cunoştinţelor de bază pentru explicarea şi 

interpretarea unor variate tipuri de concepte, situaţii, procese, 

proiecte asociate domeniului. 

8.2 Obiectivele specifice Executarea responsabilă a sarcinilor profesionale, în condiţii de 

autonomie restrânsă şi asistenţă calificată; familiarizarea cu rolurile 



 
  

şi activităţile specifice muncii în echipă şi distribuirea de sarcini 

pentru nivelurile subordonate; conştientizarea nevoii de formare 

continuă; utilizarea eficientă a resurselor şi tehnicilor de învăţare 

pentru dezvoltarea personală şi profesională. 

9. Conţinuturi 

9.1 Curs Metode de 

predare 

Observaţii 

Capitolul 1. INTRODUCERE. TERMINOLOGIE. 

CLASIFICAREA AMBALAJELOR 

1.1. Scurt istoric; 

1.2. Termeni generali; 

1.3. Termeni referitori la modalităţile de realizare a ambalării, la 

utilizarea ambalajelor, la construcţia şi destinaţia ambalajelor; 

1.4. Tipuri de ambalaje; 

1.5. Caracteristici dimensionale ale ambalajelor. 

Prezentare PPT, 

prelegere 

participativă, 

expunere 

sistematică, 

explicaţie, 

conversaţie 

2 ore 

Capitolul 2. FUNCŢIILE AMBALAJULUI ŞI ALE ETICHETEI 

2.1. Funcţia de a conţine produsul; 

2.2. Funcţia de protecţie şi conservare; 

2.3. Funcţia de confort; 

2.4. Funcţia de comunicare. 

2 ore 

Capitolul 3. FACTORI CARE INFLUENŢEAZĂ PRODUCEREA 

ŞI UTILIZAREA AMBALAJELOR 

3.1. Factori legaţi de produs.  

3.2. Factori legaţi de materialele de ambalaj.  

3.3. Factori legaţi de maşinile de ambalare. 

3.4.Factori legaţi de riscurile transportului.  

3.5. Factori legaţi de piaţa de desfacere. 

2 ore 

Capitolul 4. STICLA - MATERIAL DE AMBALAJ 

4.1. Compoziţia şi structura sticlei; 

4.2. Obţinerea sticlei; 

4.3. Proprietăţile sticlei; 

4.4. Tipuri de sticlă. 

2 ore 

Capitolul 5. AMBALAJE DIN STICLĂ 

5.1. Borcane din sticlă; 

5.2. Butelii din sticlă; proprietăţi specifice buteliilor din sticlă. 

2 ore 

Capitolul 6. MATERIALE METALICE UTILIZATE PENTRU 

CONFECŢIONAREA AMBALAJELOR 

6.1. Coroziunea: tipuri de coroziune; factori care influenţează 

coroziunea; indici de apreciere a coroziunii; 

6.2. Tabla cositorită; 

6.3. Oţelul inoxidabil; 

6.4. Aluminiul; 

6.5. Staniul. 

2 ore 

Capitolul 7. AMBALAJE METALICE 

7.1. Folii metalice; 

7.2. Tuburi metalice; 

7.3. Cutii metalice; 

7.4. Ambalaje aerosol; 

7.5. Bidoane metalice din aluminium; 

7.6. Butoaie metalice. 

2 ore 

Capitolul 8. MATERIALE CELULOZICE UTILIZATE PENTRU 

CONFECŢIONAREA AMBALAJELOR 
8.1. Lemnul. Proprietăţile lemnului; 

8.2. Hârtia şi cartonul: 

8.2.1. Obţinerea hârtiei; 

8.2.2. Proprietăţile hârtiei şi cartonului; 

8.2.3. Sortimente de hârtie şi carton. 

2 ore 

Capitolul 9. AMBALAJE DIN MATERIALE CELULOZICE 

9.1. Ambalaje din lemn: lăzi, butoaie, palete plane; 

9.2. Ambalaje din hârtie: pungi, saci; 

9.3. Ambalaje din carton: cutii, lăzi, suporturi alveolare, învelitori 

2 ore 



 
  

din carton. 

Capitolul 10. MATERIALE PLASTICE UTILIZATE PENTRU 

CONFECŢIONAREA AMBALAJELOR 

10.1. Generalități. Istoricul ambalajelor plastice; 

10.2. Clasificarea materialelor plastice; 

10.3. Polimeri utilizați în producerea ambalajelor alimentare -  

caracteristici principale:  

10.3.1. Polietilena; 

10.3.2. Polipropilena; 

10.3.3. Polietilen tereftalatul; 

10.3.4. Polistirenul; 

10.3.5. Materiale bioplastice: acid polilactic, amestecuri pe 

bază de amidon, polibutilen adipat-co-tereftalat, polibutilen 

succinat, polihidroxialcanoați, polietilenă din resurse 

regenerabile, polietilen tereftalat din resurse regenerabile. 

2 ore 

Capitolul 11. AMBALAJE DIN MATERIALE PLASTICE 

11.1. Obţinerea ambalajelor din materiale plastice şi materiale 

complexe; 

11.2. Ambalaje rigide și semirigide din materiale plastice; 

11.3. Ambalaje flexibile. 

2 ore 

Capitolul 12. AMBALAJE COMPLEXE 

12.1. Materiale complexe: definiție, rol, istoric, clasificare; 

12.2. Componentele materialelor complexe și rolul lor; 

12.3. Tipuri de ambalaje complexe: pungi tip stand-up, pungi retort, 

ambalaje complexe de tip cartoane, ambalaje pentru vid, ambalare în 

atmosferă modificată, ambalaje Bag-in-Box, Ambalaje pentru cafea 

și produse aromatice. 

2 ore 

Capitolul 13. AMBALAJE ACTIVE 

13.1. Introducere și conceptul fundamental al ambalajelor active; 

13.2. Tipuri de ambalaje active; 

13.2.1. Regulatori de umiditate (absoranți activi de vapori de 

apă); 

13.2.2. Sisteme de eliminare a etilenei; 

13.2.3. Captatori de dioxid de carbon (CO2); 

13.2.4. Captatori de oxigen (O2); 

13.2.5. Antioxidanți sintetici; 

13.2.6. Ambalaje active cu rol antimicrobian. 

13.3. Aplicații comerciale ale ambalajelor active în industria 

alimentară 

2 ore 

Capitolul 14. AMBALAJE INTELIGENTE 

14.1. Indicatori de calitate sau prospețime; 

14.2. Indicatori timp–temperatură; 

14.3. Identificare prin frecvență radio. 

1 oră 

Capitolul 15. AMBALAJELE COMESTIBILE 

15.1. Introducere 

15.2. Conceptul de filme și învelișuri comestibile; 

15.3. Proprietățile ambalajelor comestibile; 

15.4. Tipuri de ambalaje comestibile pe bază de polimeri naturali; 

15.4.1. Pelicule comestibile pe bază de polizaharide; 

15.4.2. Pelicule comestibile pe bază de lipide; 

15.4.3. Pelicule comestibile pe bază de proteine; 

15.4.4. Ambalaje comestibile pentru diferite grupe de produse 

alimentare. 

1 oră 

Bibliografie 

1. Turtoi, Maria -  Materiale de ambalaj şi ambalaje pentru industria alimentară, Editura Alma, Galaţi; 

2000; 

2. Turtoi, Maria - Tehnici de ambalare a produselor alimentare, Editura Academica, Galaţi,  2004; 

3. Rui M.S. Cruz - Food packaging – Innovations and Shelf-Life, ISBN 9780367085742, 2020; 

4. Gordon L. Robertson - Food Packaging and Shelf Life: A Practical Guide, CRC Press, 2009; 

5. Kit L. Yam, Dong Sun Lee - Emerging Food Packaging Technologies: Principles and Practice, 2012; 

6. * * * Capitolele referitoare la ambalarea produselor alimentare din cărţi de specialitate (Tehnologia 

cărnii şi a preparatelor din carne, Tehnologia laptelui şi produselor lactate, Tehnologia conservelor, 



 
  

Tehnologia produselor apicole); 

7. * * * Reviste de specialitate; 

8. * * * Standarde pentru ambalaje; legislaţia în vigoare privind ambalarea şi etichetarea alimentelor. 

9.2 Seminar / laborator Metode de 

predare 

Observaţii 

1. LOCUL ŞI ROLUL AMBALĂRII ŞI AL AMBALAJULUI ÎN 

PRODUCEREA ŞI COMERCIALIZAREA ALIMENTELOR 

1.1. Importanța ambalajului în lanțul alimentar; 

1.2. Funcțiile ambalării în protecția produselor; 

1.3. Rolul ambalajului în marketing și comunicare. 

Prezentare 

însoţită de 

imagini, filme 

de specialitate, 

efectuarea unor 

experimente de 

laborator 

specifice; 

prezentarea 

principalelor 

ambalaje şi 

efectuarea 

controlului 

calităţii 

acestora; 

efectuarea unor 

vizite de 

specialitate în 

unităţi de 

precesare a 

alimentelor 

1 oră 

2. PREZENTAREA AMBALAJELOR DIN STICLĂ 

2.1. Tipuri de ambalaje din sticlă; 

2.2. Avantaje și dezavantaje; 

2.3. Exemple practice. 

1 oră 

3. PREZENTAREA AMBALAJELOR METALICE 

3.1. Tipuri de ambalaje metalice; 

3.2. Proprietăți și utilizări; 

3.3. Exemple practice. 

1 oră 

4. PREZENTAREA AMBALAJELOR DIN MATERIALE 

CELULOZICE 

4.1. Ambalaje din lemn; 

4.2. Ambalaje din hârtie; 

4.3. Ambalaje din carton. 

1 oră 

5. PREZENTAREA AMBALAJELOR DIN MATERIALE 

PLASTICE 

5.1. Tipuri de polimeri utilizați; 

5.2. Ambalaje rigide și semirigide; 

5.3. Ambalaje flexibile. 

2 ore 

6. PREZENTAREA AMBALAJELOR DIN MATERIALE 

COMPLEXE 

6.1. Definiție și clasificare; 

6.2. Ambalaje de tip stand-up pouch; 

6.3. Ambalaje retort; 

6.4. Ambalaje de tip ”cartoane”; 

6.4. Ambalaje pentru vid și atmosferă modificată. 

2 ore 

7. PREGĂTIREA AMBALAJELOR ÎN VEDEREA AMBALĂRII 

7.1. Spălare; 

7.2. Igienizare; 

7.3. Sterilizare. 

1 oră 

8. DETERMINAREA DIMENSIUNILOR AMBALAJELOR ȘI 

CONTROLUL CALITĂȚII 

8.1. Metode de măsurare; 

8.2. Toleranțe admise; 

8.3. Exemple de control practic. 

1 oră 

9. DOZAREA PRODUSELOR ALIMENTARE 6 ore 

10. MAȘINI DE AMBALARE 

10.1. Mașini pentru produse lichide și păstoase; 

10.2. Mașini pentru ambalaje flexibile; 

10.3. Mașini pentru ambalaje de carton; 

10.4. Mașini pentru ambalaje termoformate. 

2 ore 

11. ETICHETAREA ȘI ADEZIVII. MAȘINI DE ETICHETAT 

11.1. Tipuri de etichete; 

11.2. Materiale și adezivi; 

11.3. Echipamente de etichetare. 

2 ore 

12. ÎNCHIDEREA AMBALAJELOR 

12.1. Sisteme de închidere clasice; 

12.2. Accesorii de supraînchidere; 

12.3. Testarea rezistenței închiderilor. 

2 ore 

13. LEGISLAȚIA REFERITOARE LA AMBALAJE ȘI 

AMBALARE 

13.1. Norme naționale; 

13.2. Reglementări europene; 

2 ore 



 
  

13.3. Cerințe privind protecția mediului și reciclarea. 

14. ELEMENTE DE DESIGN ALE AMBALAJELOR ȘI 

ETICHETELOR 

14.1. Principii de bază; 

14.2. Elemente grafice și cromatice; 

14.3. Exemple aplicative. 

2 ore 

TEST DE LUCRĂRI PRACTICE Verificare scrisă 2 ore 

10. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, 

asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului 

Cursul permite specializarea studenților pentru o gamă largă de domenii de activitate, precum: producția în 

industria ambalajelor, producția în industria alimentară, consultanța în domeniul producerii ambalajelor 

destinate industriei alimentare, cercetarea științifică și învățământul. 

11. Evaluare 

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

finală 

11.1 Curs Cunoașterea principalelor tipuri 

de ambalaje și a tehnicilor de 

ambalare utilizate în industria 

alimentară; 

Demonstrarea corectitudinii și 

completitudinii cunoștințelor; 

Însușirea și valorificarea 

cunoștințelor predate pentru 

interpretarea situațiilor concrete și 

elaborarea unor soluții 

pragmatice, în funcție de context. 

Evaluarea sumativă prin 

forma de verificare (probă 

orală) în sesiunea de 

examene 

60% 

11.2 Seminar / 

Laborator / Proiect 

Însușirea informațiilor referitoare 

la ambalaje și la controlul calității 

acestora, precum și a exigențelor 

privind etichetarea alimentelor. 

Evaluare continuă prin: 

verificare orală şi practică 

(10%), verificare scrisă 

(30%) 

40% 

11.3 Standard minim 

de performanţă 

Capacitatea de a aplica cunoştinţele acumulate, astfel încât să îndeplinească condiţia 

de promovare a testului de la lucrările practice şi a examenului prin rezolvarea a 50% 

din subiecte 

 
 

Data completării 

25.09.2025 

Semnătura titularului de curs și laborator 

 

.................................. ................................... 

 

Data avizării în 

departament 

26.09.2025 

 

Semnătura directorului de departament 

 

.......................................... 

 


