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/17

	Facultatea
	Agricultură

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare

	Disciplinele din planul de învățământ
	· Analiză Senzorială;

· Tehnologia produselor alimentare de origine animală 1;

· Procesarea produselor agroalimentare (1) și (2);

	Domeniul științific
	Științe inginerești

	Descriere post
	Postul de Asistent universitar, pe perioadă determinată, vacant, nr. IV/17, prevăzut în Statul de funcții şi de personal didactic aprobat în anul universitar 2024 - 2025, conţine o normă de 15,0 ore convenţionale, asigurate cu ore lucrări practice, cu următoarea distribuție semestrială pe discipline:

· Analiză senzorială - cu studenții de la specializarea CEPA anul II: sem. I: lucrări practice 6,0 ore (3,0 ore convenționale / an) și sem. II: lucrări practice 6,0 ore (3,0 ore convenționale / an);

· Tehnologia produselor alimentare de origine animală 1 - cu studenții de la specializarea CEPA anul III: sem. I: lucrări practice 6,0 ore (3,0 ore convenționale / an);

· Procesarea produselor agroalimentare (1) - cu studenții de la specializarea de IMAPA anul II: sem. II: lucrări practice 6,0 ore (3,0 ore convenționale / an);

· Procesarea produselor agroalimentare (2) - cu studenții de la specializarea de IMAPA anul III: sem. I: lucrări practice 6,0 ore (3,0 ore convenționale / an).

	Activitățile specifice postului
	· Efectuarea orelor de lucrări practice pentru disciplinele din statul de funcţii, poziţia IV/17;
· 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;
· 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
	a) Proba scrisă
Tematica:
· Examenul senzorial și rolul sau important în evaluarea complexă a calității produselor alimentare;

· Cadrul logistic de organizare al unei sesiuni de evaluare senzoriala;

· Aspecte privind selectia și antrenarea evaluatorilor;

· Aprecierea calității comerciale a animalelor destinate valorificării pentru carne;

· Tehnologia abatorizării animalelor și obținerii carcaselor;

· Tehnologia conservării cărnii;
· 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.
Bibliografia proba scrisă:
· Apostu Sorin, Naghiu Alexandru - Analiza senzorială a alimentelor, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca, 2008;

· 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;

· Croitoru Constantin - Analiza senzorială a produselor agroalimentare / Elemente metrologice și statistice, vol I, Ed. Agir, Bucureşti, 2013;

· 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;

b) Proba practică 

Tematica:
· Aplicații practice pentru antrenarea și percepția culorilor;
· Analiza senzorială a cafelei și a boabelor de cafea;
· Analiza senzorială a brânzeturilor;
· Analiza senzorială a preparatelor din carne;
· Determinarea amoniacului din carne;
· Determinarea unor compuși de descompunere proteică;
· Determinarea clorurii de sodiu și a nitriților din preparatele din carne;
· Determinarea acidității produselor lactate acide;
· Identificarea falsificării laptelui materie primă.
Bibliografia proba practică:
· Apostu Sorin, Naghiu Alexandru - Analiza senzorială a alimentelor, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca, 2008;

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

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

· Ciobanu Marius , Paul Corneliu Boişteanu - Aplicaţii practice în industria cărnii. Editura Ion Ionescu de la Brad, Iași, 2020;
· Usturoi Marius Giorgi, Rațu Roxana Nicoleta, Usturoi Alexandru – Procesarea industrială a laptelui. Ed. Pim Iași, 2022;

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


