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	DESCRIEREA POSTULUI:

	Postul
	[bookmark: _GoBack]Șef le lucrări

	Poziția în statul de funcții
	VI/14

	Facultatea
	Facultatea de Zootehnie

	Departamentul
	Științe fundamentale în zootehnie

	Disciplinele din planul de învățământ
	Analiză senzorială
Controlul și expertiza calității cărnii și a produselor din carne
Tehnologia cărnii și a preparatelor din carne

	Domeniul științific
	Zootehnie

	Descriere post
	Postul de Șef de lucrări, pe perioadă nedeterminată, vacant, nr. VI/14, prevăzut în Statul de funcţiuni şi de personal didactic aprobat pentru anul universitar 2020-2021, conţine o normă de 15,2 ore convenţionale, asigurate cu ore de curs și lucrări practice, cu următoarea distribuţie semestrială pe discipline:
- Analiză senzorială, ore de curs și lucrări practice, efectuate cu studenţii din anul II de la Facultatea de Zootehnie specializarea Controlul și expertiza produselor alimentare, pe parcursul celor două semestre, astfel: semestru I curs – 2 ore fizice = 2 ore convenţionale/an şi lucrări practice - 3 formaţii x 2 ore = 3 ore convenţionale/ an, semestru II curs – 2 ore fizice = 2 ore convenţionale/an şi lucrări practice - 3 formaţii x 2 ore = 3 ore convenţionale/ an.
- Controlul și expertiza calității cărnii și a produselor din carne, ore lucrări practice, efectuate cu studenţii din anul III de la Facultatea de Zootehnie specializarea Controlul și expertiza produselor alimentare, pe parcursul semestrului I, lucrări practice - 3 formaţie x 3 ore  = 4,5 ore convenţionale/ an.
- Tehnologia cărnii și a preparatelor din carne, ore de lucrări practice, efectuate cu studenţii din anul IV de la Facultatea de Agricultură specializarea Tehnologia prelucrării produselor agricole, pe parcursul semestrului II, astfel: lucrări practice – 1,4 ore fizică = 0,7 oră convenţională/an.

	Activitățile specifice postului
	· Efectuarea orelor de curs şi lucrări practice de laborator pentru disciplinele din statul de funcţii, poziţia VI/14; 
· Pregătirea activităţii didactice;
· Verificări lucrări control; 
· Consultaţii pentru studenţi asigurate la disciplinele din normă;
· Îndrumare proiecte de diplomă; 
· Elaborare de materiale didactice; 
· Activitate de cercetare ştiinţifică; 
· 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:
Analiză senzorială
Analiza senzorială și implicațiile sale în evaluarea calității produselor;
Aspecte privind organizarea evaluărilor senzoriale;
Subiectivitatea și obiectivitatea testelor senzoriale;
Testele discriminative și descriptive de evaluare senzorială a produselor agroalimentare
Factori obişnuiţi cu impact asupra acceptabilităţii senzoriale a alimentelor utilizaţi în evaluarea senzorială;
Aspecte privind capacitatea senzorială a unui evaluator de produse alimentare;
Controlul și expertiza calității cărnii și a produselor din carne
Calitatea cărnii şi a produselor din carne;
Controlul şi expertiză fluxurilor tehnologice de abatorizare a animalelor şi obţinerea carcaselor;
Controlul calităţii materiilor prime şi auxiliare utilizate în tehnologia preparatelor din carne;
Controlul şi expertiza procesării preparatelor din carne;
Condiţii de calitate pentru preparatele din carne;
Tehnologia cărnii și a preparatelor din carne
Tehnologia conservării cărnii;
Tehnologia tratamentului termic în industria cărnii;
Tehnologia fabricării preparatelor din carne comune;
Tehnologia fabricării preparatelor din carne crude;
Tehnologia fabricării semiconservelor din carne;

Bibliografia:
Analiză senzorială
1. Apostu Sorin, Naghiu Alexandru, 2008 - Analiza senzoriala a alimentelor, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca
2. Croitoru Constantin, 2013 - Analiza senzorială a produselor agroalimentare / Elemente metrologice și statistice, vol I, Ed. Agir, Bucureşti
3. Croitoru Constantin, 2015 - Analiza senzorială a produselor agroalimentare / Evaluatorii și vocabularul, vol II, Ed. Agir, Bucureşti
4. Croitoru Constantin, 2016 - Analiza senzorială a produselor agroalimentare / Băuturile nealcoolice și alcoolice, vol III, Ed. Agir, Bucureşti
Controlul și expertiza calității cărnii și a produselor din carne
1. Bondoc I., Şindrilar E.V., 2002 - Controlul sanitar veterinar al calităţii şi salubrităţii alimentelor, Ed. Ion Ionescu de la Brad, Iaşi
2. Cuciureanu Rodica, 2003 - Chimia şi igiena mediului şi alimentului. Ed. Gr. T. Popa, Iaşi
3. Roxana Lazăr, Paul Corneliu Boişteanu, 2018 - Tehnologia şi controlul calităţii cărnii, Ed. Ion Ionescu de la Brad, Iaşi
4. Stănescu V., Apostu S., 2010 - Igiena, inspecţia şi siguranţa alimentelor de origine animală, vol. I, Editura Risoprint, Cluj-Napoca
5. Stănescu V., Apostu S., 2010 - Igiena, inspecţia şi siguranţa alimentelor de origine animală, vol. II, Editura Risoprint, Cluj-Napoca
6. Stănescu V., Apostu S., 2010 - Igiena, inspecţia şi siguranţa alimentelor de origine animală, vol. III, Editura Risoprint, Cluj-Napoca
Tehnologia cărnii și a preparatelor din carne
1.	 Banu C., Alexe P., Camelia Vizireanu, 2003 - Procesarea industrială a cărnii, Ed. Tehnică, Bucureşti;
2. Boişteanu P.C., Lazăr Roxana, Mărgărint Iolanda, 2015 - Bazele morfofiziologice ale producţiei de carne, Ed. Ion Ionescu de la Brad, Iaşi;
3. Georgescu Gh., Banu C., 2000 - Tratat de producerea, procesarea şi valorificarea cărnii, Ed. Ceres

	Salarizare
	Postul de şef de lucrări va fi salarizat conform Legii 153/2017, cu suma de 4.716 lei.



