UNIVERSITATEA PENTRU ŞTIINŢELE VIEȚII 

„ION IONESCU DE LA BRAD” DIN IAŞI

CONCURS PENTRU OCUPAREA POSTURILOR DIDACTICE – SEMESTRUL II

AN UNIVERSITAR 2023/2024
	DESCRIEREA POSTULUI SCOS PENTRU CONCURS PRIN EXAMEN:

	Postul
	Conferențiar

	Poziția în statul de funcții
	IV/5

	Facultatea
	Agricultură

	Departamentul
	Tehnologii alimentare

	Disciplinele din planul de învățământ
	· Analiză Senzorială (CEPA);

· Analiză Senzorială (TPPA);

· Tehnologia cărnii și a preparatelor din carne.

	Domeniul științific
	Științe inginerești

	Descriere post
	Postul de conferențiar, pe perioadă nedeterminată, vacant, nr. IV/5, prevăzut în Statul de funcții şi de personal didactic aprobat în anul universitar 2023–2024, conţine o normă de 11,8 ore convenţionale, asigurate cu ore de curs (5,4 ore) şi de lucrări practice (6,4 ore), cu următoarea distribuţie semestrială pe discipline: 
- Analiză senzorială, efectuată cu studenţii de la specializarea Controlul și expertiza produselor alimentare, anul II: semestrul I: curs 2 ore (2 ore convenționale/an); Tehnologia prelucrării produselor agricole, anul I: semestrul II: curs 2 ore (2 ore convenționale/an) și lucrări practice 6 ore (3 ore convenționale/an);
- Tehnologia cărnii și a preparatelor din carne, efectuată cu studenţii de la Tehnologia prelucrării produselor agricole, anul IV: semestrul I: lucrări practice 4 ore (2 ore convenționale/an); și în semestrul II: curs 1,4 ore (1,4 ore convenționale/an) și lucrări practice 2,8 ore (1,4 ore convenționale/an).

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

· Disciplina: Analiză senzorială, efectuată în semestrul I cu studenţii din anul II de la specializarea Controlul și expertiza produselor alimentare, curs;
· Disciplina: Analiză senzorială, efectuată în semestrul II cu studenţii din anul I de la specializarea Tehnologia prelucrării produselor agricole, curs și lucrări practice;
· Disciplina: Tehnologia cărnii și a preparatelor din carne, efectuată în semestrul I cu studenţii din anul IV de la specializarea Tehnologia prelucrării produselor agricole, curs;
· Disciplina: Tehnologia cărnii și a preparatelor din carne, efectuată în semestrul II cu studenţii din anul IV de la specializarea Tehnologia prelucrării produselor agricole, curs și lucrări practice.
· Pregătirea activităţii didactice;
· Verificări teste;
· Consultaţii pentru studenţi asigurate la disciplinele din normă; 
· Coordonare proiecte de diplomă;
· Elaborare 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
	Tematica

1. Analiza dosarului de înscriere;

2. Prezentarea celor mai semnificative rezultate profesionale anterioare şi planul de dezvoltare a carierei universitare;

3. Susţinerea unei prelegeri publice: 
- Aspecte privind organizarea evaluărilor senzoriale;
- Analiza senzorială și implicațiile sale în evaluarea calității produselor;

- Tehnologia generală de abatorizare a animalelor şi obţinerea carcaselor;
- Tehnologia conservării cărnii;
- Tehnologia fabricării preparatelor din carne.
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	Salarizare
	Postul de conferențiar va fi salarizat cf. O.U.G. nr. 128/28.12.2023, cu suma de 7579 lei.


