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POSTURI SCOASE LA CONCURS – Semestrul al II-lea
Anul universitar 2017/2018
	DESCRIEREA POSTULUI SCOS LA CONCURS:

	Postul
	Şef lucrări

	Poziția în statul de funcții
	VI/12

	Facultatea
	Zootehnie

	Departamentul
	Ştiinţe fundamentale în zootehnie

	Disciplinele din planul de învățământ
	- CONTROLUL ŞI EXPERTIZA CALITĂŢII PRODUSELOR AVICOLE ŞI APICOLE
- CONTROLUL CALITĂŢII ALIMENTELOR
- TEHNOLOGIA PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALĂ

	Domeniul științific
	Zootehnie

	Descriere post
	Postul de Şef lucrări, pe perioadă nedeterminată, vacant, nr. VI/12, prevăzut în Statul de funcţiuni şi de personal didactic aprobat în anul universitar 2017–2018, conţine o normă de 15,2 ore convenţionale, asigurate cu ore de curs şi de lucrări practice, cu următoarea distribuţie semestrială pe discipline:

· CONTROLUL ŞI EXPERTIZA CALITĂŢII PRODUSELOR AVICOLE ŞI APICOLE: efectuată în semestrul I, cu studenţii din anul III de la specializările Controlul și expertiza produselor alimentare de la Facultatea de Zootehnie – cursul pe semestrul I, constând în 2 ore pe săptămână, o medie de 2 ore convenţionale/an şi lucrările practice pe semestrul I cu două 2 pe săptămână cu 3 grupe, rezultând o medie de 3 ore convenţionale/an;
· CONTROLUL CALITĂŢII ALIMENTELOR: efectuată în semestrul I și II, cu studenţii din anul IV de la specializările Inginerie și managenet în alimentația publică și agroturism de la Facultatea de Zootehnie – cursul pe semestrul I, constând în 2 ore pe săptămână, o medie de 2 ore convenţionale/an şi lucrările practice pe semestrul I cu două 2 pe săptămână cu 2 grupe, rezultând o medie de 2 ore convenţionale/an; în semenstrul al II-lea cursul este de 2 ore pe săptămână, cu o medie de 1,4 ore convenţionale/an şi lucrările practice cu două 2 pe săptămână cu 2 grupe, rezultând o medie de 1,4 ore convenţionale/an (semestrul II anul IV 10 săptămâni);
· TEHNOLOGIA PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALĂ efectuată în semestrul I și II, cu studenţii din anul IV de la specializările Zootehnie de la Facultatea de Zootehnie – cursul pe semestrul I, constând în 2 ore pe săptămână, o medie de 2 ore convenţionale/an şi cursul pe semenstrul al II-lea de 2 ore pe săptămână, cu o medie de 1,4 ore convenţionale/an (semestrul II anul IV 10 săptămâni).

	Activitățile specifice postului
	- Efectuarea orelor de curs şi de lucrări practice la disciplinele din normă
- Pregătirea activităţii didactice

- Verificări lucrări control

- Consultaţii pentru studenţi asigurate la disciplinele din normă

- Susţinerea examenelor pentru disciplinele din normă

- Îndrumare proiecte licenţă

- Elaborare materiale didactice

- Activitate de cercetare ştiinţifică

- Îndrumare cercuri ştiinţifice studenţeşti

- Îndrumare 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
	Tematică:
CONTROLUL ŞI EXPERTIZA CALITĂŢII PRODUSELOR AVICOLE ŞI APICOLE
Importanta ouălor, ovoproduselor şi a ficatului gras în alimentaţia umană şi în industria nealimentară; importanţă economică a penelor

Bazele fiziologice ale producţiei de ouă

Fiziologia formării ouălor

Oul de găină şi componentele sale

Compoziţia chimică a oului întreg, albuşului, gălbenuşului şi a cojii minerale

Factorii de variaţie ai compoziţiei ouălor

Metode de conservare şi igienizare a ouălor

Reglementări europene privind clasificarea ouălor

Ovoproduse: clasificare, proprietăţi şi tehnologii de obţinere

Controlul şi expertiza calităţii ovoproduselor

Bazele fiziologice ale producţiei de ficat gras

Abatorizarea palmipedelor îndopate, conservarea şi clasificarea ficatului gras

Reglementări europene privind controlul şi expertiza calităţii ficatului gras

Pene: clasificare şi prelucrare

Controlul şi expertiza calităţii penelor 
Bibliografia

CONTROLUL ŞI EXPERTIZA CALITĂŢII PRODUSELOR AVICOLE ŞI APICOLE

1. Apostu S., Naghiu A., 2008 – Analiza senzorială a alimentelor. Editura Risoprint, Cluj-Napoca.

2. Banu, C., 2003 – Manualul inginerului de industrie alimentară, Ed. Tehnică, Bucureşti.

3. Kolb Erich, 1976 – Milch, Fleisch, Eier – Warum, Woher, Wie. VEB Deutscher Landwirtschaftsverlag, Berlin.

4. Sârbulescu V., Vacaru-Opriș I. şi colab., 1983-Tehnologia şi valorificarea produselor animale. Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti.
5. Simeanu D., 2015 – Nutriție umană. Editura “Ion Ionescu de la Brad” Iași.
6. Stoica Mădălina Liliana, 2005 – Bazele fiziologice şi nutriţionale ale producţiei de ouă. Editura Coral Sanivet, Bucureşti.

7. Usturoi M.G., 2008 – Creşterea păsărilor. Editura „Ionescu de la Brad”, Iaşi.

8. Vacaru-Opriș I., Usturoi, M.G., 1994 – Tehnologia industrializării produselor de origine animală – Caiet de lucrări practice. C.M. Universitatea Agronomică „Ion Ionescu de la Brad”, Iaşi.

9. Vacaru-Opriș I., şi colab., 2000; 2007(ediţie revizuită) - Tratat de Avicultură, vol. I. Editura Ceres, Bucureşti.

10. Vacaru-Opriș I., şi colab., 2004 - Tratat de Avicultură, vol. III. Editura Ceres, Bucureşti.
Tematică:

CONTROLUL CALITĂŢII ALIMENTELOR

Semestrul I

Calitatea produselor alimentare (Noţiunea de aliment. Conceptul de calitate a alimentelor. Componentele calităţii alimentelor. Metode de valuare a calităţii alimentelor)

Norme sanitare generale şi specifice pentru personalul din alimentaţia publică (Controlul medical. Igiena individuală. Igiena echipamentului de protecţie. Igiena grupurilor sociale)

Norme sanitare generale şi specifice în unităţile de comerţ alimentar (Controlul cărnii. Controlul preparatelor din carne. Controlul semipreparatelor din carne. Controlul conservelor din carne. Controlul vânatului. Controlul peştelui şi a produselor din peşte. Controlul laptelui şi a produselor lactate. Controlul ouălor)

Norme sanitare generale şi specifice în unităţile de alimentaţie publică (Aprovizionarea cu alimente. Păstrarea alimentelor. Prelucrarea alimentelor. Utilajele pentru prepararea alimentelor. Comercializarea alimentelor)
Carnea şi preparatele din carne (Importanţa trofico-biologică a cărnii. Clasificarea cărnii şi a preparatelor din carne. Transformări normale şi anormale ale cărnii. Compoziţia, caracteristicile şi proprietăţile cărnii. Tranşarea carcaselor. Defectele cărnii, preparatelor şi a conservelor din carne)

Peştele şi produsele din peşte (Valoarea trofico-biologică a peştelui şi a produselor din peşte. Clasificarea peştelui şi a produselor din peşte. Modificările cărnii de peşte după pescuire. Compoziţia chimică a cărnii de peşte. Condiţii de calitate pentru: peştele proaspăt-peştele congelat-peştele afumat-peştele sărat-icre. Defectele peştelui sărat. Defectele peştelui afumat)

Laptele şi produsele lactate (Valoarea trofico-biologică a laptelui şi produselor lactate. Clasificarea produselor lactate. Condiţiile de calitate ale produselor lactate. Defectele produselor lactate)
Semestrul II

Ouă şi produse derivate (Valoarea trofico-biologică a ouălor. Conservarea ouălor întregi. Conservarea conţinutului ouălor. Clasificarea ouălor şi a ovoproduselor. Condiţii de calitate pentru ouăle întregi. Condiţii de calitate pentru ovoproduse. Defectele ouălor. Defectele ovoproduselor).

Mierea de albine (Valoarea trofico-biologică a mierii de albine. Clasificarea mierii de albine. Însuşirile organoleptice ale mierii de albine. Proprietăţile fizico-chimice şi contaminanţii mierii de albine. Defectele mierii de albine)

Uleiurile vegetale (Valoarea trofico-biologică a uleiurilor vegetale. Clasificarea uleiurilor vegetale. Însuşirile organoleptice ale uleiurilor vegetale. Proprietăţile fizice ale uleiurilor vegetale. Calitatea uleiului brut/rafinat de floarea-soarelui. Calitatea uleiului de măsline. Calitatea uleiului de palmier)

Zahărul (Valoarea trofico-biologică a zahărului. Clasificarea zahărului. Condiţii generale de calitate ale zahărului. Calitatea zahărului tos. Calitatea zahărului brut)

Produsele nevrine (Valoarea alimentară a produselor nevrine. Clasificarea produselor nevrine. Condiţii de calitate ale produselor nevrine. Falsificări ale produselor nevrine)

Bibliografie

CONTROLUL CALITĂŢII ALIMENTELOR

1. Banu C. şi colab., 2007-Calitatea şi analiza senzorială a produselor alimentare. Editura Agir, Bucureşti.

2. Bondoc I. şi Şindilar E.V., 2002-Controlul sanitar veterinar al calităţii şi salubrităţii alimentelor. Editura Ion Ionescu de la Brad, Iaşi

3. Bondoc I., 2007-Tehnologia şi controlul calităţii laptelui şi produselor lactate (vol. I). Editura „Ion Ionescu de la Brad”, Iaşi.

4. Bulancea M., 2002-Autentificarea, expertizarea şi depistarea falsificărilor produselor alimentare. Editura Academica, Galaţi.
5. Ciocîrlie Nicoleta, Tudor L. şi Ceauşi C., 2002-Controlul calităţii cărnii. Editura Printech, Bucureşti.

6. Ionescu Aurelia, 1995-Tehnici şi procedee de conservare ale peştelui. Editura Hypatya, Galaţi.

7. Mihaiu M. şi Mihaiu Romulica, 1998-Laptele şi controlul calităţii sale. Editura Risoprint, Cluj-Napoca.

8. Savu C. şi Petcu C., 2002-Igiena şi controlul produselor de origine animală. Editura Semne, Bucureşti.

9. Stănescu V., 1998-Igiena şi controlul alimentelor. Editura Fundaţiei România de mâine, Bucureşti.

10. Tudor L., Ciocârlie Nicoleta, Ionel I.L. şi Ceuşi C., 2009-Controlul calităţii produselor agroalimentare animale. Editura Printech, Bucureşti.
11. Usturoi M.G., 2012-Controlul laptelui şi a produselor derivate. Editura PIM, Iaşi.
12. Vacaru-Opriş I. şi Usturoi M.G., 1994-Tehnologia industrializării produselor de origine animală. Caiet de lucrări practice, Iaşi.
Tematica:
TEHNOLOGIA PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALĂ
Semestrul I
Importanţa economică a produselor de origine animală
Metodologia recepţionării şi livrării animalelor pentru tăiere

Tehnologia abatorizării animalelor.

Aprecierea rezultatelor obţinute în urma tăierii animalelor

Tehnologia prelucrării şi valorificării subproduselor de abator
Caracteristicile carcaselor şi ale cărnii

Tehnologii de conservare a cărnii şi de obţinere a unor preparate din carne

Importanţa economică a laptelui şi produselor lactate.

Tendinţe în valorificarea laptelui

Compoziţia chimică a laptelui

Însuşirile organoleptice şi fizice ale laptelui

Semestrul II

Microbiologia laptelui; tratamente termice ale laptelui (I)

Tratamentele termice ale laptelui (II); tehnologii de obţinere a laptelui de consum şi a smântânii (I)

Tehnologii de obţinere a laptelui de consum şi a smântânii(II)

Tehnologia de obţinere a untului
Tehnologia de obţinere a brânzeturilor de fermă

Tehnologia de obţinere a caşcavalurilor
Tehnologia de obţinere a brânzeturilor fermentate, topite şi afumate.

Subprodusele laptelui
Producţia de ouă şi valorificarea ei
Producţia de piei şi valorificarea ei
Producţia de peşte şi valorificarea ei
Bibliografie

TEHNOLOGIA PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALĂ

1. Apostu S., Naghiu A., 2008 – Analiza senzorială a alimentelor. Editura Risoprint, Cluj-Napoca.

2. Banu C., 2000 – Aditivi şi ingrediente pentru industria alimentară. Editura “Tehnică”, Bucureşti.

3. Banu C. şi colab., 2003 – Procesarea industrială a cărnii. Editura “Tehnică”, Bucureşti.

4. Bondoc I., 2007 – Tehnologia şi controlul calităţii laptelui şi produselor lactate (Vol. I). Editura “Ion Ionescu de la Brad”, Iaşi.

5. Bondoc I., 2014 – Controlul produselor şi alimentelor de origine animală. Editura “Ion Ionescu de la Brad”, Iaşi.

6. Movileanu G., 2008 – Clasificarea şi inspecţia carcaselor de porcine, bovine şi ovine, conform normelor U.E. Editura Ceres, Bucureşti.

7. Pop Cecilia, Pop I.M., 2007 – Merceologia produselor alimentare. Editura “Edict Production”, Iaşi.

8. Sârbulescu V., Vacaru-Opriş I., Stănescu V. Vintilă C., 1983 - Tehnologia şi valorificarea produselor animaliere. Editura “Didactică şi Pedagogică”, Bucureşti.

9. Simeanu D., 2016 – Producţii animaliere. Editura “Ion Ionescu de la Brad” Iaşi.

10. Usturoi M.G., 2007 – Tehnologia laptelui şi a produselor derivate. Editura “Alfa”, Iaşi.

11. Vacaru-Opriş I. şi Usturoi M.G., 1994-Tehnologia industrializării produselor de origine animală. Caiet de lucrări practice. Centrul de multiplicare U.A.I., Iaşi.

12. Vacaru-Opriş I. şi colab., 2000 şi 2007(ediţie revizuită), Tratat de Avicultură, vol. I. Editura “Ceres”, Bucureşti.

13. Vacaru-Opriş I. şi colab., 2004 - Tratat de Avicultură, vol. III. Editura “Ceres”, Bucureşti.

14. Vintilă Cornelia, 2013 – Laptele de calitate şi produsele din lapte. Editura “Eurobit”, Timişoara.

	Salarizare
	Postul de Şef lucrari va fi salarizat conform Legii 153/2017, cu suma de 4307 lei.


