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	DESCRIEREA POSTULUI SCOS PENTRU PROMOVAREA PRIN EXAMEN:

	Postul
	Șef lucrări

	Poziția în statul de funcții
	II/21

	Facultatea
	Agricultură

	Departamentul
	Știința plantelor

	Disciplinele din planul de învățământ
	- Controlul și asigurarea calității alimentelor;

- Tehnici și sisteme avansate de procesare a producției agroalimentare;

- Tehnici avansate de evaluare senzorială a produselor agroalimentare; 

- Principii și metode de conservare a produselor alimentare; 

- Tehnologii pentru prelucrarea produselor de origine vegetală; 

- Tehnologii generale în industria alimentară.

	Comisia CNATDCU
	Ingineria resurselor vegetale și animale

	Descriere post
	Postul de șef lucrări, pe perioadă nedeterminată, vacant, nr. II/21, prevăzut în Statul de funcţiuni şi de personal didactic aprobat în anul universitar 2019–2020, conţine o normă de 14,0 ore convenţionale, asigurate cu ore de curs şi de lucrări practice, cu următoarea distribuţie semestrială pe discipline: 
- Controlul și asigurarea calității alimentelor, cu studenții de la specializarea TPPA - anul IV (sem. II: curs 2 ore) (2,0 ore convenţionale/an);

- Tehnici și sisteme avansate de procesare a producției agroalimentare, cu studenții de la specializarea SAPCCPAA –anul I (sem. I: curs 2 ore) (2,0 ore convenţionale/an);

- Tehnici avansate de evaluare senzorială a produselor agroalimentare, cu studenții de la specializarea SAPCCPAA –anul II (sem I: 2 ore) (1,0 ore convenţionale/an); 

- Principii și metode de conservare a produselor alimentare, cu studenții de la specializarea PCM - anul IV (sem. I: curs 2 ore, lucr. practice 4 ore) (4,0 ore convenţionale/an); 

- Tehnologii pentru prelucrarea produselor de origine vegetală, cu studenții de la specializarea PCM - anul III (sem. I: curs 2 ore) (2,0 ore convenţionale/an); 

- Tehnologii generale în industria alimentară, cu studenții de la specializarea EMIAIA - anul III (sem. I: curs 2 ore; lucr. practice 2 ore) (3,0 ore convenţionale/an).

	Activitățile specifice postului
	- Efectuarea orelor de curs și lucrări practice de laborator pentru:

- Disciplina Controlul și asigurarea calității alimentelor, cu studenții de la specializarea TPPA - anul IV (sem. II);

- Disciplina Tehnici și sisteme avansate de procesare a produselor agroalimentare, cu studenții de la specializarea SAPCCPAA –anul I (sem. I);

- Disciplina Tehnici avansate de evaluare senzorială a produselor agroalimentare, cu studenții de la specializarea SAPCCPAA –anul II (sem I); 

- Disciplina Principii și metode de conservare a produselor alimentare, cu studenții de la specializarea PCM - anul IV (sem. I); 

- Disciplina Tehnologii pentru prelucrarea produselor de origine vegetală, cu studenții de la specializarea PCM - anul III (sem. I); 

- Disciplina Tehnologii generale în industria alimentară, cu studenții de la specializarea EMIAIA - anul III (sem. I).
- Pregătirea activităţii didactice ;

- Verificări lucrări control;

- Consultaţii pentru studenţi asigurate la disciplinele din normă; 

- Indrumare proiecte licenţă;

- Elaborare materiale didactice;

- Activitate de cercetare ştiinţifică;

- Indrumare practică în cursul anului universitar;

- Participare la manifestări ştiinţifice;

- Activităţi de promovare şi legătura cu mediul economic;

- Participarea la activităţi civice, culturale în sprijinul învăţământului;

- Alte activităţi pentru pregătirea practică şi teoretică a studenţilor.

	Tematica probelor de concurs
	Tematica

1. Principii și metode de conservare a produselor alimentare: generalități, clasificări, factori de influență, principii biotice, anabiotice și cenobiotice și metode de conservare.
2. Conservarea prin frig a produselor alimentare: efecte, moduri, fenomene fizice. Conservarea carcaselor și semicarcaselor din carne și a produselor lactate.
3. Tehnologia de obținere a produselor de panificație.
4. Implementarea sistemului HACCP pe filiera procesării procesării produselor alimentare.
5. Aprecierea calității făinii și a produselor de panificație.
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	Salarizare
	Postul de șef lucrări va fi salarizat  cf. Legii 153/2017, cu  suma de 4716 lei.


