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	DESCRIEREA POSTULUI SCOS LA CONCURS:

	Postul
	Șef lucrări

	Poziția în statul de funcțiuni
	VII/16

	Facultatea
	Zootehnie

	Departamentul
	Managementul producțiilor animale

	Disciplinele din planul de învățământ
	-Materii prime animale
-Procesarea producţiilor acvatice
-Controlul şi expertiza calităţii produselor extractive
-Controlul şi expertiza calităţii produselor de morărit şi panificaţie

	Comisia CNATDCU
	Ingineria resurselor vegetale și animale

	Descriere post
	Postul de Șef lucrări, pe perioadă nedeterminată, vacant, nr. VII/16, prevăzut în Statul de funcţiuni şi de personal didactic aprobat în anul universitar 2019–2020, conţine o normă de 15 ore convenţionale, asigurate cu ore de curs şi de lucrări practice, cu următoarea distribuţie semestrială pe discipline:
· MATERII PRIME ANIMALE (semestrele I și II, cu studenţii din anii II de la specializările Tehnologia prelucrării produselor agricole şi respectiv, Protecţia consumatorilor şi a mediului-Facultatea de Agricultură). Cursul pe semestrul II (TPPA), constând în 2 ore/săptămână, rezultând o medie de 2 ore convenţionale/an. Lucrările practice la TPPA pe semestrul I (2 ore/săptămână la 2 grupe) și semestrul II (1 oră/săptămână la 2 grupe) şi lucrări practice la PCM pe semestrul I (2 ore/săptămână la 2 grupe), rezultând o medie de 5 ore convenţionale/an;
· PROCESAREA PRODUCŢIILOR ACVATICE (semestrul I, cu masteranzii din anul II de la specializarea Managementul exploataţiilor acvatice-Facultatea de Zootehnie). Cursul pe semestrul I, constând în 2 ore/săptămână, rezultând o medie de 2 ore convenţionale/an. Lucrările practice pe semestrul I cu 2 ore/săptămână la 1 grupă, rezultând o medie de 1 oră convenţională/an.
· CONTROLUL ȘI EXPERTIZA CALITĂȚII PRODUSELOR EXTRACTIVE (semestrul II, cu studenţii din anul III de la specializarea Controlul și expertiza produselor alimentare-Facultatea de Zootehnie). Lucrările practice pe semestrul II cu 3 ore/săptămână la 2 grupe, rezultând o medie de 3 ore convenţionale/an.
· CONTROLUL ȘI EXPERTIZA CALITĂȚII PRODUSELOR DE MORĂRIT ŞI PANIFICAŢIE (semestrul I, cu studenţii din anul III de la specializarea Controlul și expertiza produselor alimentare-Facultatea de Zootehnie). Lucrările practice pe semestrul I cu 2 ore/săptămână la 2 grupe, rezultând o medie de 2 ore convenţionale/an.

	Activitățile specifice postului
	· Efectuarea orelor de curs şi lucrări practice la disciplinele din normă;
· Pregătirea activităţii didactice;
· Verificări lucrări control;
· Consultaţii pentru studenţi 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
	Tematica
· Modificările care au loc în carnea de peşte, după pescuire
· Tehnologii de fabricare a conservelor şi semiconservelor de peşte
· Calitatea şi controlul calităţii produselor zaharoase
· Calitatea şi controlul calităţii uleiurilor vegetale
· Controlul calităţii cerealelor
· Controlul calităţii făinurilor utilizate în industria de panificaţie
· Carne şi preparate din carne: importanţa trofico-biologică; clasificare; tranşare carcasele
· Laptele şi produsele lactate: valoare trofico-biologică; condiţii de calitate
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	Salarizare
	Postul de șef lucrări va fi salarizat  cf. cu Legea 157/2017, cu  suma de 4716 lei.



