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1.1 Tntrebari Unitate 1

1) Care sunt procesele tehnologice de prelucrare termica a alimentelor:
A. Pasteurizare si sterilizare

B Procesarea cu lumina intens pulsata (pulsed light processing)

C Procesarea cu lumina ultra violeta (ultra-violet light processing)

2) Printre cerintele de proiectare ecologica a ambalajelor gasim:
A. Folosirea materialelor uzuale (Hartie si carton, Plastic, Sticla, Lemn, Metal)
B. Reducerea impactului de mediu si social; reducerea grosimii si masei

pachetului; eliminarea spatiilor, straturilor si componentelor care nu sunt necesare, iar
pentru unele produse, cresterea densitatii in vrac prin concentrare (cafea, sucuri,
detergenti etc.); utilizarea, atunci cand este posibil, a materialelor reciclate.

Folosirea adecvata a ambalajelor primare, secundare si tertiare.

Care dintre urmatoarele alimente trebuie consumate in cantitate mai mica:
Grasimi si dulciuri

Carne si derivatele, peste, oua

Lapte, lactate, branzeturi
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2.2 Lucrari Unitate 1

Dezvoltati cel putin o sarcind din urmatoarele:

1. Tntocmiti o clasificare a ambalajelor alimentare dupd materialele folosite (vezi si FOOD
UNIT 1 VIDEO 1FIN)

2. Dezvoltati prescriptia de eco-proiectare ,’’Proiectare pentru eficienta - fit for purpose”
(ambalajul trebuie sa corespunda scopului pentru care a fost creat)
( vezi si video UNIT1.2 — SUSTENABILITY)
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