1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de Invatdmant superior

Universitatea Dundarea de Jos din Galati

1.2 Facultatea

Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea

Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei | Fizici

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. Emilian Danila

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Conf. dr. Emilian Danila

2.4 Anul de studiu [1 [2.5 Semestrul [II  [2.6 Tipul de evaluare |E | 2.7 Regimul disciplinei [Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activititilor didactice)

3.1 Numir de ore pe saptamana 5 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 3
3.4 Total ore din planul de invataméant | 70 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 42
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
Tutoriat 5
Examinari 30
Alte aCtiVItatl vvvevresiiveiiieiiiiiesiieaes 1
3.7 Total ore studiu individual 80

3.9 Total ore pe semestru 150

3. 10 Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | o  Algebra si Analiza Matematica, Fundamente ale fizicii - mecanica, fizica moleculara si

termodinamica din ciclul liceal

4.2 de competente | e

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Salade curs; Videoproiector; Laptop
cursului e Platforma Microsoft Teams/metode alternative
5.2. de desfasurare a e echipamente si aparatura specifica

seminarului/laboratorului | ¢  flowchart

e Platforma Microsoft Teams/metode alternative

6. Competentele specifice acumulate

alimentare;

alimentara;

Competente
profesionale

finit;

o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
e Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie

e Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la produs




e Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru achizitionarea informatiei de baze
de date bibliografice si electronice atat in limba roméana, cat si intr-o limba de ciculatie internationald, precum
si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

Competente
transversale

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din stiinta
alimentelor (definita in termeni multidisciplinari), referitoare la structura,
proprietatile si transformarile componentilor Si contaminantilor alimentari pe
parcursul lantului agroalimentar

e Explicarea si interpretarea conceptelor, proceselor, modelelor si metodelor
din stiinta alimentelor, folosind cunostintele de baza privind compozitia,
structura, proprietatile Si transformarile componentilor alimentari si
interactiunea acestora cu alte sisteme pe parcursul lantului agroalimentar

7.2 Obiectivele specifice o Aplicarea principiilor si metodelor de baza din stiinta alimentelor pentru
solutionarea problemelor ingineresti si tehnologice, inclusiv cele legate de
siguranta alimentelor

¢ Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza privind
tehnologiile agroalimentare

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Obsgr
vatil

Elemente de mecanica fizica Prelegerea, conversatia euristica, dezbatere

Statica si dinamica fluidelor Prelegerea, conversatia euristica, dezbatere

Oscilatii si unde elastice Prelegerea, conversatia euristica, dezbatere

Elemente de fizica moleculara Prelegerea, conversatia euristica, dezbatere

Elemente de termodinamica Prelegerea, conversatia euristica, dezbatere

Elemente de mecanica cuanticd, fizica atomica si nucleara Prelegerea, conversatia euristica, dezbatere

Bibliografie

e Ene, A., 2000, 2002, Fizica — volumele 1,11, Editura Fundatiei Universitare Dunarea de Jos, Galati

e Ene, A., 2003, Elemente de fizica pentru ingineri, Editura Fundatiei Universitare Dunarea de Jos, Galati
e Nat, A., Praisler, M., 2005, Fizica, volumul I, Editura Universitatii "Dunérea de Jos" Galati.

e Danila Emilian. Note de curs (format electronic).

8. 2 Seminar/laborator Metode de predare Ob;gr
vatll

Prelucrarea datelor experimentale Prezentarea, dezbaterea

Metode electrice i magnetice Prezentarea, dezbaterea

Metode de determinare a vitezei de propagare a undelor Prezentarea, dezbaterea

Metode de determinare a temperaturii Prezentarea, dezbaterea

Determinarea vascozitatii lichidelor Prezentarea, dezbaterea

Determinarea densitatii si a tensiunii superficiale Prezentarea, dezbaterea

Experimente de fizica atomica Prezentarea, dezbaterea

Probleme aferente capitolelor studiate la curs Explicatia, demonstratia, conversatia,

abstractizarea

Bibliografie
e Ene, A., 2003, Fizica pentru ingineri. Lucrari practice si probleme rezolvate, Editura Fundatiei Universitare Dunarea
de Jos, Galati, ISBN 973-627-060-2.
e Nat, A., Ene, A., 2006, indrumar de laborator de fizica, Ed. Cartea Universitara, Bucuresti.




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

Fizica ca disciplind 1si propune sa-i familiarizeze pe studenti cu metodologia cercetarii fenomenelor si proceselor fizice
fundamentale care sa completeze setul de metode specifice ingineriei produselor alimentare.
Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se preda in alte centre universitare din tara si din strainitate.

Pentru o mai buna adaptare la cerintelor pietei muncii a continutului disciplinei, au avut loc Tntalniri cu reprezentanti ai
mediului de afaceri si cu cadrele didactice din universitate.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

Corectitudine si
completitudinea cunostintelor;
Coerenta logica;

Evaluarea partiala constd in examen Scris
la jumatatea semestrului a nivelului de
insugire a cunostintelor predate pand la
data sustinerii evaludrii partiale.

30%

10.4 Curs Gradul de asimilare al | Evaluarea finald constd in examinarea pe | 50%
cunostintelor de specialitate bazd examen scris, la care studentul are de
raspuns la trei chestiuni teoretice si 0
aplicatie.
Gradul de asimilare al Cinci rapoarte intermediare, pentru 20%

10.5 Seminar/laborator

cunostintelor de specialitate;
Coerenta logica;

finalizarea fiecaruia avand alocate doua
saptamani

10.6 Standard minim de performanta

- Studentul trebuie sa aiba lucririle practice de laborator efectuate
- Rapoartele intermediare promovate
- Examenul final promovat cu nota 5

Data completarii

26.09.2022

Semnatura titularului de curs

Data avizarii in departament

Data aprobarii In Consiliul Facultatii

HCF 24/7.10.2022

Semnatura directorului de departament
Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu

Semnatura decanului
Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim

Semnatura titularului de seminar




