UNIVERSITATEA PENTRU ŞTIINŢELE VIEȚII 

„ION IONESCU DE LA BRAD” DIN IAŞI

CONCURS PENTRU OCUPAREA POSTURILOR DIDACTICE – SEMESTRUL I

AN UNIVERSITAR 2024/2025

	DESCRIEREA POSTULUI SCOS LA CONCURS:

	Postul
	Asistent universitar

	Poziția în statul de funcții
	IV/16

	Facultatea
	Agricultură

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare

	Disciplinele din planul de învățământ
	· Siguranță si securitate alimentară în protecția consumatorului;

· Autentificarea alimentelor și decelarea falsificărilor;

· Tehnologia produselor alimentare de origine animală 2;

· Trasabilitatea si siguranta produselor agro-alimentare;

· Tehnologia produselor alimentare de origine animală;

· Auditul calității în industria alimentară (Sisteme avansate de procesare și controlul calității produselor agroalimentare- S.A.P.C.C.P.A.);

· Auditul calității în industria alimentară (Siguranță alimentară și protecția consumatorului- S.A.P.C.);

	Domeniul științific
	Științe inginerești

	Descriere post
	Postul de Asistent universitar, pe perioadă determinată, vacant, nr. IV/16, prevăzut în Statul de funcții şi de personal didactic aprobat în anul universitar 2024–2025, conţine o normă de 12,4 ore convenţionale, asigurate cu ore lucrări practice, cu următoarea distribuție semestrială pe discipline: 
· Siguranță si securitate alimentară în protecția consumatorului - cu studenții de la specializarea PCM  anul IV: sem. II: lucrări practice 2,8 ore (1,4 ore convenționale / an);
· Autentificarea alimentelor și decelarea falsificărilor - cu studenții de la specializarea PCM - anul IV: sem. I: lucrări practice 1,0 ore (2,0 ore convenționale / an);
· Tehnologia produselor alimentare de origine animală 2  - cu studenții de la specializarea de CEPA - anul III: sem. II: lucrări practice 9,0 ore (4,5 ore convenționale / an);
· Trasabilitatea si siguranta produselor agro-alimentare - cu studenții de la specializarea Master SAPCCPA - anul I: sem. II: lucrări practice 1,0 ore (0,5 ore convenționale / an);
· Tehnologia produselor alimentare de origine animală - cu studenții de la specializarea PCM anul III: sem. II: lucrări practice 4,0 ore (2,0 ore convenționale / an);
· Auditul calității în industria alimentară - cu studenții de la specializarea Master SAPCCPA anul II: sem. I: lucrări practice 4,0 ore (2,0 ore convenționale / an);
· Auditul calității în industria alimentară - cu studenții de la specializarea Master SAPC anul I: sem. I: lucrări practice 2,0 ore (1,0 ore convenționale / an);

	Activitățile specifice postului
	· Efectuarea orelor de lucrări practice pentru disciplinele din statul de funcţii, poziţia IV/16;
· Asistenţă la procesul didactic (curs, lucrări practice, proiecte);
· Pregătirea activităţii didactice;

· Verificări lucrări control;

· Consultaţii pentru studenţi asigurate la disciplinele din normă; 
· Asistenţă la examene;
· Participare la îndrumarea proiectelor de licenţă;
· Elaborare materiale didactice;
· Activitate de cercetare ştiinţifică;
· Indrumare cercuri ştiinţifice studenţeşti;
· Indrumare practică în cursul anului universitar;

· Activităţi de promovare şi legătura cu mediul economic;
· Alte activităţi pentru pregătirea practică şi teoretică a studenţilor.

	Tematica probelor de concurs
	a) Proba scrisă
Tematica:

- Tipuri comune de falsificări alimentare și metode de identificare: carne și produse din carne;

- Tipuri comune de falsificări alimentare și metode de identificare: lapte și produse lactate;

- Tehnologia abatorizării animalelor și obținerii carcaselor;
- Tehnologia de obţinere a preparatelor din carne;

- Caracteristici tehnologice, fizico-chimice, senzoriale şi microbiologice ale laptelui;

- Tehnologia de obţinere a laptelui de consum şi a produselor derivate;

- Elaborarea unui plan HACCP luând în considerare un flux tehnologic clasic din industria alimentară;
- Trasabilitatea produselor de origine animală. Elaborarea unor proceduri de trasabilitate, a procedurilor de control documente şi control înregistrări, stabilirea responsabilităţilor.

Bibliografia proba scrisă:
· Bulancea, M., Răpeanu, G., Autentificarea şi identificarea falsificărilor produselor alimentare, 2009, Ed. Didactică şi Pedagogică, Bucureşti.

· Banu C., Alexe P., Camelia Vizireanu - Procesarea industrială a cărnii. Ed. Tehnică, Bucureşti, 2003;

· Ciobanu Marius, Ciobotaru Cătălin - Analiza Senzorială a produselor Alimentare, Ed. Ion Ionescu de la Brad din Iași, 2024;

· Georgescu Gh., Banu C. - Tratat de producerea, procesarea şi valorificarea cărnii. Ed. Ceres, 2000.

· Usturoi Marius Giorgi, Rațu Roxana Nicoleta, Usturoi Alexandru – Procesarea industrială a laptelui. Ed. Pim Iași, 2022;

· Banu C. (coord.), 2009. Tratat de industrie alimentară. Tehnologii alimentare,  Ed. ASAB, Bucureşti. 

· Banu C., Bulancea M., Ianiţchi Daniela, Bărăscu Elena, Stoica A., 2013. Industria alimentară între adevăr şi fraudă, Editura ASAB, Bucureşti. 

b) Proba practică 

Tematica:

· Determinarea amoniacului din carne;
· Determinarea unor compuși de descompunere proteică;
· Determinarea clorurii de sodiu și a nitriților din preparatele din carne;
· Identificarea falsificării laptelui materie primă;

· Determinarea acidității produselor lactate acide;

· Determinarea conținutului de grăsime al brânzeturilor;

Bibliografia proba practică:
· Ciobanu Marius , Paul Corneliu Boişteanu - Aplicaţii practice în industria cărnii. Editura Ion Ionescu de la Brad, Iași, 2020;

· Usturoi Marius Giorgi, Rațu Roxana, Usturoi Alexandru – Procesarea industrială a laptelui. Ed. Pim Iași, 2022;

· Râpeanu, G., Controlul falsificărilor produselor alimentare, 2010, Ed. Didactică şi Pedagogică, Bucureşti;

· Croitoru C., 2018. Analiza senzorială a produselor agroalimentare, Editura AGIR, Bucuresti.

· Georgescu Mara, Animal Derived Food Inspection and Control, Buc., 2018.

	Salarizare
	Postul de Asistent perioada determinată va fi salarizat cf. O.U.G. nr. 128/28.12.2023, cu suma de 7063 lei.


