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FISA DISCIPLINEI

Formular USAMV-CN 0701010103

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinari din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Stiinta si Tehnologia Alimentelor

1.3. Departamentul

Stiinta Alimentelor

1.4.Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5.Ciclul de studii?

Licenta

1.6.Specializarea/ Programul de studii

Tehnologia Prelucririi Produselor Agricole

1.7. Forma de invatdmant

Z|

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea Fizica
disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. Dr. Coman Cristina

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Conf. Dr. Coman Cristina

proiect
2.4. Anul de studiu I | 2.5. Semestrul | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut? DD
evaluare Sumativd | disciplinei ——
P Obligativitate® | DI

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numdr de ore pe saptamana- 4 | din care: 3.2. curs 2 | 3.3. seminar/ laborator/ proiect 2
forma cu frecventa
3.4.Total ore din planul de invatamant | 56 | din care: 3.5.curs 28 | 3.6.seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 31
3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteci, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
3.4.3. Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 15
3.4.4. Tutoriala 4
3.4.5.Examinari 4
3.4.6. Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numiirul de credite® 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Cunostinte generale de fizica, chimie-fizica, algebra, conform programelor de studiu din liceu

4.2. de competente | Studentul trebuie sa aiba cunostinte de baza de fizica, algebra, chimie-fizica din liceu
5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfagurare a cursului Disciplina universitara impune respectarea orei de incepere si terminare a cursului

Nu sunt tolerate alte activitati pe durata prelegerii (telefoanele mobile sa fie
inchise)

Cursul este interactiv, prezentatare curs in format ppt, studentii pot adresa intrebari
referitoare la continutul expunerii

Sald de curs dotata cu tabla, videoproiector, calculator, ecran de proiectie
In cazul activitatilor didactice online, se adapteazi metodele de predare
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5.2. de desfagurare a seminarului/
laboratorului/ proiectului

Respectarea orei de ncepere si terminare a laboratorului

Purtarea echipamentului de protectie

Este obligatorie consultarea prealabild a indrumatorului de lucrari practice; fiecare
student va desfasura o activitate individuald cu materiale de laborator puse la
dispozitie si descrise in Indrumatorul de lucrari practice

Laborator dotat cu tabla, reactivi si sticlarie, echipamente si aparatura specifice
tematicii

in cazul activitatilor didactice online, se adapteaza metodele de predare

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

C2. Stabileste standarde pentru instalatiile de productie.

Competente
transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Insusirea de cunostinte referitoare la marimi si proprietati fizice cu impact in
ingineria alimentara.

7.2. Obiectivele specifice

Cunoasterea si intelegerea legaturii dintre proprietatile fizice si parametri de
calitate (textura, structurd, aspect) si stabilitate (activitatea apei) a alimentelor si
produselor alimentare.

Insusirea si cunoasterea cantitativi a unor notiunilor fizice de interes pentru
ingineria alimentara (conductivitate, presiune, vascozitate, densitate, caldura,
energie, etc).

8. Continuturi

8.1.CURS
Numair de ore — 28

Metode de predare Observatii

1. Introducere. Importanta fizicii in industria alimentara.

2. Marimi fizice reprezentative. Sistemul international
de unitati de masura. Multipli si submultipli ai unitatilor
de masura. Sisteme. Starea sistemelor. Proprietati ale
sistemelor.

3. Densitatea si factori care influenteaza densitatea.

4. Temperatura. Concentratia. Presiunea.

5. Proprietati optice ale alimentelor. Indicele de
refractie. Factori care influenteazd indicele de refractie.

6. Proprietati termice ale alimentelor si aplicatii.

7. Activitatea apei si importanta acesteia in alimente.

8. Procese fizice aplicate pentru conservarea alimentelor.

9. Procese de membrana. Presiunea osmotica. Osmoza.
Osmoza inversa.

10. Legea conservdrii masei.

Prelegere
Brainstorming, conversatie
Aplicatii de calcul

1 prelegere (2 ore)

1 prelegere (2 ore)

2 prelegeri (4 ore)

1 prelegere (2 ore)

2 prelegeri (4 ore)

2 prelegeri (4 ore)

1 prelegere (2 ore)

2 prelegeri (4 ore)

1 prelegere (2 ore)

1 prelegere (2 ore)

8.2.LUCRARI PRACTICE
Numar de ore — 28

1. Protectia muncii. Aplicatii de calcul ale diferitelor
marimi fizice cu relevantd pentru industria alimentara
(masa, densitate, energie, continut de apa, etc.)

Seminar

1 lucrare laborator (2 ore)

2. Densitatea. Determinarea densitatii  produselor

Lucrare practica

1 lucrare laborator (2 ore)
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alimentare lichide. Studiul influentei temperaturii asupra
densitatii.

Lucru in echipa
Conversatia/Explicatia

3. Determinarea densitatii solidelor

granulare.

solidelor si

Lucrare practica
Demonstratia/Explicatia

1 lucrare laborator (2 ore)

4. Aplicatii. Densitate. Concentratii.

Lucrare practica
Lucru in echipa
Conversatia/Explicatia

1 lucrare laborator (2 ore)

5. Aplicatii. Legile gazelor. Presiune. Presiuni partiale.

Lucrare practica
Lucru in echipa
Conversatia/Explicatia

1 lucrare laborator (2 ore)

6. Determinarea indicelui de refractie ca si indicator de

Lucrare practica

1 lucrare laborator (2 ore)

calitate  pentru produsele alimentare, folosind | Demonstratia
refractometru Abbe.
7. Determinarea indicelui de refractie folosind | Lucrare practica 1 lucrare laborator (2 ore)

refractometrul digital.

Demonstratia/Explicatia

8. Activitatea apei. Determinarea activitdtii apei pentru
diferite produse alimentare si corelarea acesteia cu
perioada de valabilitate. Studiu comparativ.

Lucrare practica
Lucru in echipa
Explicatia/Conversatia

1 lucrare laborator (2 ore)

9. Calorimetria. Céldura de ardere. Determinarea valorii

Lucrare practica

1 lucrare laborator (2 ore)

nutritionale a alimentelor. Demonstratie

10. Aplicatii de calcul. Calorimetrie. Seminar 1 lucrare laborator (2 ore)

11. Transfer de energie si pierderi de caldura. Lucrare practica 1 lucrare laborator (2 ore)
Demonstratie

Explicatia/Conversatia

12. Iradierea alimentelor.

Lucrare practica
Explicatia/Conversatia

1 lucrare laborator (2 ore)

13. Difuzia. Osmoza. Osmoza inversa.

Seminar
Aplicatii de calcul

1 lucrare laborator (2 ore)

14. Analiza si discutarea metodelor si marimilor fizice si
corelarea cunostintelor practice cu cele teoretice.

Dezbatere
Discutie

1 lucrare laborator (2 ore)

Bibliografie Obligatorie:

Cristina Coman, Fizica — manual didactic, ISBN 978-630-309-094-8, Editura Academic Pres, Cluj-Napoca, 2024
Cristina Coman, Fizicd — indrumator de lucrari practice, ISBN 978-630-309-097-9, Editura Academic Pres, Cluj-

Napoca, 2024.

Bibliografie Facultativa:

Ludger O. Figura, Arthur O. Teixeira, Food Physics — Physical Properties — Measurement and Applications, Springer,
Berlin, 2007.

Michael L. Tunick, Charles O. Onwulata, Physical Methods in Food Analysis, Oxford University Press, Washington,
2013.

Introduction to Food Engineering, R. Paul Singh, Dennis R. Heldman, Elsevier, 2009.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice,
asociatilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este In concordanta cu cerintele asociatiilor profesionale nationale specifice.

In vederea identificarii unor cai de modernizare si imbunatatire continud a predarii si a continutului cursurilor cu cele
mai actuale teme si probleme practice, cadrele didactice participa la diferite conferinte/seminarii/cursuri/scoli de
vara/wokshopuri/mese rotunde, unde se Intalnesc cu specialistii din industria alimentara din mediu privat si cu cadrele
didactice din alte institutii de invitiméant superior din tara. Intdlnirile vizeazi identificarea nevoilor si asteptarilor
angajatorilor din domeniu si coordonarea cu alte programe similare din cadrul altor institutii de invatamant superior.
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10. Evaluare

www.usamvcluj.ro

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.3.
10.2. Metode de evaluare
nota finala

10.4. Curs

Nivelul de Insusire si intelegere a
aspectelor tratate. Coerenta si
corectitudinea raspunsurilor.
Rezolvarea aplicatiilor de calcul si
stabilirea conexiunilor dintre
diferitele marimi fizice.

75%

Examen scris

10.5. Seminar/Laborator

Cunostinte teoretice si practice a
parametrilor fizici si metodelor de
analiza utilizate pe durata activitatilor
de laborator.

Evaluare continua si colocviu la

25%
final de semestru

10.6. Standard minim de performanta

Prezenta la activitatile practice. Promovabilitate la colocviul de laborator.

Unitati de masura pentru marimile fizice studiate la curs si transformari de unitati de masura
Densitatea: definitie, factori care o influenteaza, unitate de masura
Indicele de refractie: definitie, unitate de masura si doua aplicatii in industria alimentara.

Determinarea caldurii de ardere a alimentelor: relatia matematica, unitate de masura, importanta pentru stiinta

alimentelor

Pe baza unor relatii date, stabilirea dependentei dintre diferiti parametri fizici

2

3

4

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat
Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
( disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO

(disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).
Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu ( activitati didactice si studiu individual).

Data completarii
06.09.2024

Data avizarii in
departament
15.09.2024

Data avizarii in Consiliul
Facultatii
27.09.2024

Titular curs
Conf. Dr. Coman Cristina

O

Titular lucrari laborator/seminarii
Conf. Dr. Coman Cristina

Coordonator disciplina

Conf. Dr. Coman Cristina

Director de departament
Prof. dr. Ramona Suharoschi

Decan

Prof. dr. Elena Mudura

/

Pondere din




