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Fats, oils &
confectionery

Principalele grupe de alimente ———

alternatives

Food pyramid

Principalele grupe de alimente care trebuie ambalate sunt: i i .

= Lactatele, de exemplu laptele, untul, iaurt, branza, smantana,

inghetata.

= Fructele: mere, portocale, banane, fructe de padure, lamai, etc. Bread, cerecls /-y i ¢

& potatoes

= Cerealele, fasolea si legumele, sunt adesea cea mai larga

categorie in nutritie.
®m  Carnea, etichetata uneori ca proteina. Exemple: carne de pui, peste, curcan, carne de porc si de vita.

Dupa cum puteti vedea, produsele alimentare din grupul painii, cerealelor si cartofilor de la baza piramidei
predomina, in timp ce hrana din grupul de grasimi, uleiuri si produse de cofetarie este la varf, ceea ce inseamna ca
trebuie sa fie cea mai saraca reprezentata in ratia alimentara cotidiana.
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Principalele grupe de alimente (2)

O clasificare a alimentelor din punct de vedere al valorii nutritionale si al efectelor diferitelor alimente asupra
organismului uman.

m  CLASA I (ALIMENTE CU PROTEINE COMPLETE)
® Lapte si produse lactate
= Qua
= Carne si peste
m CLASAIl. (ALIMENTE CU PROTEINE SEMICOMPLETE)
®m  Legumele si ciupercile comestibile

®  |Leguminoase

m  Cerealele si derivatele (cu exceptia porumbului si a orezului decorticat)
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Principalele grupe de alimente (2)

O clasificare a alimentelor din punct de vedere al valorii nutritionale si al efectelor diferitelor alimente asupra
organismului uman

= CLASA Ill. (ALIMENTE CU PROTEINE INCOMPLETE)
= Porumbul si orezul decorticat
= Fructe
= Semintele oleaginoase si derivatele nerafinate
= CLASa IV. (ALIMENTE LIBERE IN PROTEINE)
= @Grasimi alimentare de origine animala si uleiuri vegetale rafinate
= Zaharul si zaharoasele

= Bauturile nealcoolice
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Principalele tehnologii de procesare a produselor alimentare

1. PROCESAREA TERMICA A ALIMENTELOR

=  Pasteurizare
=  Sterilizare

2. PROCESAREA NON-TERMICA A ALIMENTELOR

= Procesarea cu Rresiuni Inalte (HPP)
= Procesarea Rece a Plasmei

= Procesarea cu Lumina Pulsatorie

= Procesarea cu Lumina Ultra-Violet
= Jradiere cu Raze Electronice
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Principalele tipuri de ambalaje alimentare

O Cerintele ecodesign-ului ambalajelor:
» Reducerea grosimii pachetului;
» Eliminarea spatiilor, straturilor si componentelor care nu sunt necesare si, pentru unele produse, cresterea densitatii in vrac prin
concentrare (cafea, sucuri, detergenti etc.);
» Utilizarea, atunci cand este posibil, a materialelor reciclate;
» Optimizarea cantitatii de produse din ambalajul destinat consumului, pe baza nevoilor consumatorilor
L Materialele utilizate pentru ambalarea produselor alimentare:
» Hartie si carton
» Plastic
» Sticla
» Lemn
» Metal
Q@ Tn general, principalele tipuri de pachete alimentare pot fi:
» Ambalaj primar (ambalaj de vénzare)
» Ambalaj secundar (ambalare in grup)
» Ambalaj tertiar (ambalaje de transport)
Detalii suplimentare privind clasificarile si materialele utilizate sunt prezentate in Video: Clasificarea ambalajelor alimentare si materialele
utilizate

Funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

7| Ecodesign pentru ambalarea produselor alimentare, Unit 1: Introducerea si abordarea generala a Ecodesign-ului ambalarii produse



Strategii practice pentru ecodesign-ul ambalajelor

Cerintele ecodesign-ului includ:

1 Proiectarea pentru eficienta;

 Proiectarea pentru optimizarea consumului de resurse;

 Proiectarea pentru minimizarea impactului de mediu si social al materialelor;

O Performanta tehnica

O Cerintele de reglementare si de mediu si impactul acestora;

0 Compatibilitatea cu echipamentele tehnologice existente si cu sistemele de distributie;
O cerintele clientului

3 Tmbunatitind imaginea si valoarea marcii produsului

O Compatibilitatea cu gama existenta de ambalaje si / sau sistemul de fabricatie

O Legislatia si impactul operational / financiar
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Strategii practice pentru ecodesign-ul ambalajelor (2)

Ambalajele trebuie sa indeplineasca mai multe functii:

1 Trebuie sa asigure livrarea alimentelor catre consumator in stare buna, indiferent de stresul la care sunt supusi in
timpul distributiei si depozitarii.

O Trebuie sa protejeze continutul de vibratii, umiditate, caldura, mirosuri, penetrarea luminii, microorganisme sau
infestari cu daunatori si nu trebuie sa prezinte scurgeri.

O Trebuie sa fie usor de deschis (dar dificil de deschis accidental).

O Trebuie sa fie la fel de usor de transportat.

O Trebuie sa fie suficient de atractive pentru a facilita cumpararea lor.

Mai multe detalii privind strategiile pentru ecodesign-ul ambalajelor alimentare sunt prezentate in Video: Ecodesign-ul
ambalarii produselor alimentare ca parte a sustenabilitatii si strategiile ecodesign-ului pentru a ambalajele alimentare:
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