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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Licenta

Programul de studii Ingineria Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei ‘

Chimie fizica

Anul de studiu I 1 | Semestrul | 3 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DF
disciplinei DF - fundamentald, DD - In domeniu; DS - de specialitate, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DF - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana 4 |Curs | 2 | Seminar - | Laborator/ 2 Proiect -
Lucrari practice
1b) Totalul de ore pe semestru din planul 56 |Curs | 28 | Seminar - | Laborator/ 28 | Proiect -
de Invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II.a) Studiu individual 67
IL.b) Tutoriat (pentru ID)
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati):
Total ore studiu individual (II.a+I1.b+IIT) 69
125

Total ore pe semestru (I.b+ILa+ILb+III+IV)
Numarul de credite

4. Competente specifice acumulate

Competente C.P. 9. Testeaza materii prime pentru productie

profesionale/generale

Competente C.T.6. Gandeste in mod inovator

transversale

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/Absolventul intelege
principiile de baza ale proceselor
tehnologice utilizate in industria
alimentard, explica functionarea
instalatiilor si echipamentelor specifice.

Studentul/Absolventul este capabil sa opereze,
monitorizeze si Intretind echipamentele si
instalatiilor tehnologice, sa identifice si
rezolve disfunctionalitati in functionarea
echipamentelor.

Studentul/ responsabilitatii pentru
conducerea echipelor din procesul
tehnologic, luarea deciziilor privind
organizarea procesului de productie si
intretinerea echipamentelor.

6.

Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei

- fixarea si aprofundarea unor notiuni de baza din domeniul fizicii pe care studentul le va intalni
si cu care se va confrunta pe parcursul anilor de invatamant ai Facultdtii de Inginerie
Alimentara, dar si a insusirii calitatilor necesare unei activitati practice de masurare, control si

verificare in laboratorul de chimie fizica.

legea lui Kirchoff.
Echilibru chimic. Legea actiunii maselor. Factori care influenteaza
echilibrul chimic.
II. Cinetica chimica

7. Continutul predarii si invatarii
Curs Nr. Metode de predare Observatii
ore
I. Bazele termodinamicii chimice
1. Notiuni fundamentale. Marimi termodinamice. Entalpie, entropie,
entalpie libera.
2. Legile termochimiei. Legea Lavoisier-Laplace, legea Iui Hess,| 4
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1. Notiuni fundamentale de cinetica chimica.

2. Cinetica reactiilor omogene simple.

3. Metode de determinare a ordinului de reactie.

4. Cinetica reactiilor in sisteme dinamice.

5. Teorii ale vitezei de reactie. Influenta diferitilor factori asupra vitezei
de reactie.

6. Energie de activare. Reactii endoterme, reactii exoterme.

7. Cinetica reactiilor complexe.

8. Cinetica reactiilor catalitice.

I11. Electrochimie
1. Oxidare, reducere. Potential de electrod.
2. Electrozi.
3. Electroliza. Mecanismul electrolizei. Legile electrolizei.
4. Aplicatiile electrolizei.
5. Acumulatoare si pile electrice. Caracteristici electrice.
6. Acumulatoare acide si alcaline.
7. Pile electrice. Pila Leclanche clasica. Pile Leclanche alcaline, pile cu
diferiti depolarizanti, materiale diferite ale anodului sau catodului.
8. Pile de combustie.

IV. Coroziune si protectie anticoroziva.

1. Tipuri de coroziune. Marimi ce caracterizeaza procesul de

coroziune.

2. Coroziune chimica.

3. Coroziune electrochimica.

4. Coroziune microbiologica.
5. Protectie anticoroziva. Tratarea mediului, folosirea inhibitorilor de
coroziune, reducerea intensitatii de desfasurare a proceselor anodice si
catodice, metode electrochimice, acoperirea suprafetelor de protejat.

V. Cristale lichide. Proprietitile cristalelor lichide.
1. Cristale lichide termotrope.
2. Cristale lichide nematice.
3. Cristale lichide colesterice.
4. Aplicatii ale cristalelor lichide.

VI. Combustibili
1. Clasificare. Compozitie chimicd. Marimi termodinamice care
caracterizeaza clasele de combustibili.
2. Combustibili pentru motoare cu aprindere prin scanteie. Compozitie
si marimi caracteristice.
3. Uleiuri minerale: obtinere, compozitie, marimi caracteristice, aditivi,
falsificari in industria alimentara.
4. Combustibili cu aprindere prin compresie. Compozitie si marimi
caracteristice.
5. Combustibili pentru turbomotoare. Compozitie si marimi
caracteristice.

Prelegerea, explicatia,
conversatia euristica,
algoritmizarea si
problematizarea

Bibliografie minimald recomandata

1. Damian, C., Chimie fizica, note de curs, format electronic, 2025;

4. Sirbu R., Chimie Fizica, Ed Ovidius University Press, Constanta, 2001;

2. Gutt Sonia, Chimie fizicd si coloidald, Universitatea ,,Stefan cel Mare”, Suceava, 1997 (29 (T 11 42102));
3. Moisescu St., Chimie Fizica si Coloidala, Ed. Medicald Universitara Bucuresti, 2002;

5. Atkins P.W., Tratat de chimie fizica, (traducere din limba englezd), Editura Tehnica, Bucuresti, 2004

Aplicatii (Laborator)

Nr.
ore

Metode de predare

Observatii

1. Probleme de organizare a laboratorului de Chimie fizica si coloidala.
Masuri de tehnica securitatii muncii i prevenirea si stingerea incendiilor.

2. Determinarea entalpiei de neutralizare.
Determinarea entalpiei de dizolvare.
Verificarea legii lui Hess.

3. Determinarea constantei de viteza.
Deplasarea echilibrului chimic in functie de concentratie.
Studiul dependentei vitezei de reactie de concentratie si de temperatura.

4. Identificarea componentelor aliajelor prin metoda electrografica.
Analiza aliajelor prin metoda colorimetrica.

5. Determinarea tensiunii unor pile electrice (Pila Leclanché, Element
galvanic cu electrozi infipti in citrice). Aplicatii la studiul coroziunii
metalelor. Studiul efectelor corozive ale materiilor prime alimentare.
Determinarea vitezei si a potentialului de coroziune.

Utilizarea inhibitorilor de coroziune.

NN DN DN NN N
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6. Protectia metalelor impotriva coroziunii prin straturi metalice (cuprarea).
Protectia metalelor impotriva coroziunii prin oxidare anodica (eloxarea).

Demonstratia, exercitiul,
observatia, dezbaterea unor
studii de caz
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7. Recuperiri / Evaluare sumativa

12 |

Bibliografie minimala recomandata

1. Damian, C., Chimie fizica, note de curs, format electronic, 2025;
2. Gutt Sonia, Chimie fizicd si coloidald, Universitatea ,,Stefan cel Mare”, Suceava, 1997 (29 (T 11 42102));
3. Atkins P.W., Tratat de chimie fizica, (traducere din limba englezd), Editura Tehnica, Bucuresti, 2004

8. Evaluare
Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare gionnﬁziz
activitate <
finala
- abilitatea de realizare a controlului si expertizei produselor alimentare,
inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor (CP9);
- capacitatea de aplicare a strategiilor de perseverenti, rigurozitate, eficientd si| Examen scris, urmat de
Curs [Fesponsabilitate in munca, VerAiﬁcare. qralé a gr_adului
punctualitate si asumarea rdspunderii pentru rezultatele activitatii de indeplinire a cerintelor 60%
personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvare de in lucrarea scrisa
probleme, etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de
cticd profesionald in domeniul alimentar (CT6).
Fiecare lucrare de laborator
se finalizeaza prin
intocmirea unui rezumat ce
contine: titlul, aspecte
teoretice, materiale
- abilitatea de realizare a controlului si expertizei produselor alimentare, necesare, mod de lucru,
inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor (CP9); observatii si concluzii.
- capacitatea de aplicare a strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficientd si| Observarea sistematicd a
Laborator responsabilitate in munci, comportamentului 40 %

punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii
personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvare de
probleme, etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de
eticd profesionald in domeniul alimentar (CT6).

studentului fatd de
activitatea din laborator.
Portofoliul cu toate lucrarile]
efectuate pe parcursul
semestrului.

Nota finala reprezinta
media aritmetica a notelor
obtinute pe parcursul

semestrului.

Data completarii

Grad didactic, nume, prenume,
semnitura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de seminar

12.09.2025 AT A TR T

Lector univ.dr. chim.Cristina DAMIAN

Lector univ.dr. chim.Cristina DAMIAN

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

13.09.2025

/pgftou%/%

Conf. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

15.09.2025

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
)]

Data aprobarii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

16.09.2025

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