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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

Facultatea Facultatea de Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei si a Mediului

Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Licenta

Programul de studii

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei ‘

Fizica (2)

Anul de studiu | 1 | Semestrul | 2 | Tipul de evaluare E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DF
disciplinei DF - fundamentald, DS - de specializare, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionald, DF - facultativa

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptimana 3 Curs | 2 Seminar | - Laborator 1 Proiect | -
I b) Totalul de ore pe semestru din planul | 42 | Curs | 28 | Seminar | - Laborator 14 Proiect | -
de invatamant
II Distributia fondului de timp pe semestru: ore

1T a) Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 56

II b) Tutoriat -
IIT Examinari 2
IV Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual (II.a+I1.b+III) 58
Total ore pe semestru (I.b+IL.a+IL.b+II+IV) 100
Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate

Competente C.P.11. Analizeaza esantioane din alimente si bauturi
profesionale C.P.14. Documenteaza rezultatele analizelor
Competente CT2. Gandeste analitic

transversale

5. Rezultatele invatirii

Cunostinte Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul identifica
si descrie concepte, principii si
metode de baza din matematica,
fizica, chimie, desen tehnic,
economie si informatica.

Studentul/absolventul opereaza cu
concepte, principii si metode de baza
din matematica, fizica, chimie, desen
tehnic, economie si informatica.
Studentul/absolventul rezolva
probleme de matematica, fizica si
chimie cu aplicabilitate in inginerie si
valideaza solutia obtinuta.
Studentul/absolventul efectueaza
calcule ingineresti si economice de
complexitate medie si le asociaza cu
reprezentri grafice letrice sau
specifice proiectarii asistate de
calculator.

Studentul/absolventul descrie
fenomene si procese fizico-chimice si
economice.

Studentul/absolventul evalueaza

Studentul/absolventul explica principiile
fundamentale ale stiintei alimentului,
caracteristicile nutritionale si functionale
ale produselor alimentare.

Studentul/absolventul aplica valorile eticii si
deontologiei profesiei de inginer.
Studentul/absolventul practica rationamentul
logic, evaluarea si autoevaluare in luarea
deciziilor.

Studentul/absolventul comunica eficient
despre activitatile de inginerie cu o gama
larga de public.

Studentul/absolventul este angajat in
invatarea pe tot parcursul vietii pentru
dobandirea si implementarea cunostintelor,
dupa cum este necesar, folosind strategii de
invatare adecvate.

Studentul/absolventul promoveaza dialogul,
cooperarea, respectul fata de ceilalti si
interculturalitatea.

Studentul/absolventul lucreaza eficient ca
membru 1n echipa sau lider al acesteia

Studentul/absolventul gestioneaza procesele
de productie in vederea optimizarii si

reducerii pierderilor de productie si a




proprietatile organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice ale
materiilor prime si ale produselor
alimentare. Studentul/absolventul
efectueaza calcule specifice conform
metodelor de analiza, evalueaza
calitatea produselor alimentare pe
baza cunostintelor de analiza
senzoriald, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice) ale
produselor alimentare.
Studentul/absolventul identifica
microorganismele care conduc la
aparitia unor boli si care influenteaza

costurilor generale de fabricatie.
Studentul/absolventul gestioneaza influenta
conditiilor de mediu si interactiunea dintre
imicroorganisme, cu impact asupra
produselor alimentare.

alimentare.

calitatea materiilor prime de origine
vegetala si animala si a produselor

6. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
NOTIUNI INTRODUCTIVE. 2

¢ Dinamica lichidelor viscoase:

e coeficient de vascozitate, curgerea prin tuburi capilare. 2

e clemente de reologie, aplicatii in domeniul alimentar.

e Activitatea apei — importanta activitatii apei in industrie 4

alimentara

¢ Electrostatica: camp electrostatic, potential electric, 2

capacitate electrica, condensatori. Dielectrici, polarizarea

dielectricilor.

e Electrocinetica : legea lui Ohm in curent continuu, 4

rezistenta electricd, rezistivitate (conductivitate).

¢ Electromagnetism

Camp magnetic, flux magnetic, fortd electromagnetica. | 2

Inductia electromagnetica.

Explicatia comportarii magnetice a substantelor. 2

Comportamentul elementelor de circuit in curent alternativ.

Circuite de curent alternativ.

e Optica

Unde electromagnetice : clasificare , proprietati generale. 2 Prelegerea,
Optica ondulatorie: interferenta, difractia, polarizarea | 2 conversatia euristica
luminii, aplicatii in domeniul alimentar. dialogul,
Optica geometrica: reflexia, refractia, indicele de refractie, | 2 algoritmizarea, si
aplicatii; instrumente optice. problematizarea
Optica fotonica: efectul fotoelectric, aplicatii; raze X, modelarea si
aplicatii. Colorimetrie si spectrofotometrie: legea absorbtiei | 2 experimentul,
luminii, legea Lambert — Beer. explicatia.

¢ Fizica atomica si nucleara

Atomul: notiuni generale de structurd si caracteristici. 2

Radioactivitatea naturald: emisie radioactiva, tipuri de

radiatii.

Legile fundamentale ale radioactivitatii naturale: legea

dezintegrarii, legile deplasdrii; legi de conservare in fizica

nucleara.

Bibliografie

1. Mihaela Jarciu, Curs de fizicd generald — Note de curs, 2025;

2. Ludger O. Figura * Arthur A. Teixeira Food Physics Physical Properties - Measurement and Applications Second
Edition, o Springer Nature Switzerland AG 2007, 2023, https://doi.org/10.1007/978-3-031-27398-8

3. Radu Titeica, lovitiu Popescu, Fizicd generald, Vol. 1, 11, 111, Editura Tehnici, Bucuresti 1971;
4. Fizica (), Ileana Creangi, Universitatea Politehnica Bucuresti, ISBN: 973-685-910-X, MATRIX ROM

BUCURESTI, 2005
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https://doi.org/10.1007/978-3-031-27398-8

5. Fizica (II), Ileana Creanga, Universitatea Politehnica Bucuresti, ISBN: 978-606-25-0033-7, MATRIX ROM
BUCURESTI, 2005

6. A Hristev, Probleme de termodinamicd, fizicd moleculard si cdldurd, Bucuresti, 1988;

7. Constantin Corega, Mihai Marinciuc, Dan Andreica, Brindusa Kervochian, Probleme si lucrdri practice de fizica,
Editura Studium - Cluj-Napoca, 1995;

8. Dictionar enciclopedic, Vol. 1, 11, 111, Editura Enciclopedici, Bucuresti, 1993, 1996;
9. R. Feynman — Fizica moderna. Vol. 1,2,3.
10. Cursul de fizica Barkeley. Vol. 1,2,3,4,5.

11. E. Luca, G. Zet, C. Ciubotariu, A. Paduraru — Fizica generala, ed. Didactica si pedagogica ( EDP ), Bucuresti
1983;

12.  http://www-history.mcs.st-andrews.ac.uk/

13. Landau, L.D., and Lifshitz, E.M., Fluid Mechanics, Volume 6 of Course of Theoretical Physics, 2nd ed.,
Elmsford, New York: Pergamon Press, 1987;

14. M. Todica, C. V. Pop, Fizica generala aplicata, Presa Universitara Clujeana, 2007.

15. A. Hristev, V. Falie, D. Manta, manual Fizica clasa a IX a, E. D. P. 1982

16. N. Gherbanovschi, D. Borsan, A. Costescu, M. Petrescu, M. Sandu, manual Fizica clasa a X a, E. D. P. 1982.
17 Mihaela Jarcau, Indrumar de lucrdri practice de fizica — Note de laborator 2025.
18.https://nationalmaglab.org/education

Bibliografie minimala

e  Mihaela Jarcau, Curs de fizica generald — Note de curs 2025;

e Mihaela Jarcau, Indrumar de lucrari practice de fizicia — Note de laborator 2025.

e  Ludger O. Figura * Arthur A. Teixeira Food Physics Physical Properties - Measurement and Applications Second
Edition, o Springer Nature Switzerland AG 2007, 2023, https://doi.org/10.1007/978-3-031-27398-8

° Radu Titeica, lovitiu Popescu, Fizica generala, Vol. 1, 11, 111, Editura Tehnica, Bucuresti 1971,

e A Hristev, Probleme de termodinamica, fizica moleculara si caldura,Bucuresti, 1988.

e  A.Hristev, V. Falie, D. Manta, manual Fizica clasa a IX a, E. D. P. 1982

e N. Gherbanovschi, D. Borsan, A. Costescu, M. Petrescu, M. Sandu, manual Fizica clasa a X a, E. D. P. 1982

Laborator Nr. ore Metode de predare Observatii
Protectia muncii 2

e I Activitatea apei 2

e Exercitii aplicative

o II Reologie 2

Reologie newtoniana
Descrierea vascozimetrului Hoppler. Studiul variatiei

vascozitatii cu temperatura Experimentul, lucrul
* Exercitii aplicative individual si in echipa,
o III Fenomene electrice 2 efectuare masuratori,
Verificarea legii lui Ohm in curent continuu. efectuare calcule si grafice
Verificarea experimentala a legilor electrolizei. (dupa caz) in grupuri mici,
e Exercitii aplicative scriere concluzii
o IV Optica 4 individual, verificare.
Determinarea indicelui de refractie al unui lichid cu
ajutorul refractometrului Abbé Rezolvare de probleme

Studiul microscopului. Masuratori dimensionale cu
microscopul Determinarea indicelui de refractie
e Exercitii aplicative

e Recuperiri / evaluarea finala 2

Bibliografie

e  Mihaela Jarcau, Curs de fizica generala — Note de curs 2025;

e Ludger O. Figura « Arthur A. Teixeira Food Physics Physical Properties - Measurement and Applications
Second Edition, o Springer Nature Switzerland AG 2007, 2023, https://doi.org/10.1007/978-3-031-27398-8

e Mihaela Jarcau, Indrumar de lucrari practice de fizici — Note de laborator 2025;

e A Hristev, Probleme de termodinamicad, fizica moleculara si caldurd,Bucuresti, 1988;

e Constantin Corega, Mihai Marinciuc, Dan Andreica, Brindusa Kervochian, Probleme si lucrari practice de
fizica, Editura Studium - Cluj-Napoca, 1995;

e  Dictionar enciclopedic, Vol. 1, 11, 111, Editura Enciclopedica, Bucuresti, 1993, 1996;

e  http://www-history.mcs.st-andrews.ac.uk/

Bibliografie minimala
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http://www-history.mcs.st-andrews.ac.uk/
https://nationalmaglab.org/education
https://doi.org/10.1007/978-3-031-27398-8
https://doi.org/10.1007/978-3-031-27398-8
http://www-history.mcs.st-andrews.ac.uk/

e  Mihaela Jarcau, Curs de fizica generala — Note de curs 2025;
e Mihaela Jarcau, Indrumar de lucrari practice de fizici — Note de laborator 2025;

e Ludger O. Figura « Arthur A. Teixeira Food Physics Physical Properties - Measurement and Applications

Second Edition, o Springer Nature Switzerland AG 2007, 2023, https://doi.org/10.1007/978-3-031-27398-8

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e  Prin Insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in disciplina
»FIZICA?”, studentii dobandesc un bagaj de cunostinte consistent, in concordantd cu competentele cerute pentru

securitatii pe piata muncii, prin armonizarea cu cerintele angajatorilor privind competitivitatea.;
. Cursul exista in programa de studii a universitatilor si facultatilor de profil din Romaénia;

e  Continutul cursului este in concordanta cu asteptarile/cerintele formulate de catre companiile/angajatorii
reprezentative(i) din domeniul ingineriei alimentare.

10. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere dlvn nota
finala
- cunoagterea  conceptelor, | Examen scris - test docimologic, urmat de | 50%
teoriilor fizicii utilizate in stiinta | verificarea orald a gradului de indeplinire
alimentului (CT2); a cerintelor in lucrarea scrisa.
- abilitatea de utilizare a
teoriilor din fizicd 1n analiza
situatiilor tratate in cadrul stiintei
alimentului si sigurantei
Curs alimentare(CP14);
- capacitatea de realizare a
sarcinilor profesionale in mod
eficient si responsabil, privind
analiza esantioanelor de alimente si
bauturi, cu respectarea regulilor
deontologice specifice domeniului
(CP11).
Seminar
- capacitatea de realizare a | Fiecare lucare de laborator se finalizeazd | 50%
sarcinilor profesionale 1n mod | prin intocmirea unei lucrari ce contine :
eficient si  responsabil, cu | titlul, aspecte teoretice, materiale
respectarea regulilor deontologice | necesare, mod de lucru, observasii si
specifice domeniului (CP11); concluzii.
- abilitatea de aplicare a | Observarea sistematica a
Laborator tehnicilor. de. interrelationare  in cor.nportame.ntului studentului fatd de
cadrul unei echipe (CT2); activitatea din laborator.
- abilitatea de comunicare | Portofoliul cu toate lucrarile efectuate pe
empaticd  interpersonalda si de | parcursul semestrului.
asumare a unor atributii specifice in | Nota finald reprezinta media aritmeticad a
desfagurarea activitatii de grup in | notelor obtinute pe parcursul semestrului.
vederea documentarii rezultatelor
analizelor (CP14).
Proiect

Standard minim de performanta

Standarde minime pentru nota 5 la examen:
- insusirea principalelor notiuni, idei, teorii;

- cunoagsterea problemelor de baza din domeniu;

Concretizata prin obtinerea notei 5 atit la examen cit si la evaluarea pe parcurs.

Standarde minime pentru nota 10:
- abilitati, cunostinte certe si profund argumentate;
- exemple analizate, comentate;
- mod personal de abordare si interpretare;
- parcurgerea bibliografiei,

Concretizata prin obtinerea minim a notei 9,5 atit la examen.

Data completarii |

Semnatura titularului de curs |

Semnatura titularului de aplicatie
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https://doi.org/10.1007/978-3-031-27398-8

12.09.2025

Lect. univ. dr. Mihaela Jarcau Lect. univ. dr. Mihaela Jarcau

i e

Data avizarii

Semnatura responsabilului de program

13.09.2025

Sef lucr. univ. dr. ing. Eufrozina ALBU

M

Data avizarii in departament

Semnaétura directorului de departament

15.09.2025

Sef. 1. dr. ing. Amelia Buculei
&

Data aprobadrii in consiliul facultatii

Semnatura decanului

16.09.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
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