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- Facultatea de Ingineria si gestiunea productiilor animaliere

- Departamentul: Tehnologii de productie si procesare

- Pozitia in statul de functiune: 25

- Disciplinele din planul de invagamant. Procesarea minima atermicd si termicd a produselor
alimentare, Operatii unitare in industria alimentara, Alimente cu destinatie speciala

- Domeniul stiintific: Ingineria produselor alimentare

- Descriere post:

- predare curs 2 ore conventionale - Procesarea minima atermica si termica a produselor alimentare
(semestrul 1) — programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare, anul 111;

- predare lucrari practice 6 ore conventionale - Procesarea minima atermica si termica a produselor
alimentare (semestrul 1) — programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare, anul
I11, 4 grupe;

- predare lucrari practice 2 ore conventionale - Operatii unitare in industria alimentara
(semestrele I+11) — programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare, anul 11, 0
grupa;

- predare curs 2 ore conventionale - Alimente cu destinatie specialad (semestrul 1) — programul de
studii Tehnologia prelucrarii produselor agricole, anul III.

- Atributiile / Activitatile aferente

1. Activitati de predare curs

2. Activitati de predare lucrari practice

3. Alte activitati:

- indrumare lucrari de diploma si lucrari de dizertatie;

- activitati de predgatire a prelegerilor de curs;

- activitati de pregdtire si predare a tematicilor prezentate la lucrari practice;
- activitati de evaluare a studentilor la disciplinele din norma didactica;

- participare la activitatea de cercetare;

- elaborarea de manuale si a altor materiale didactice;

- participare la conferinte, simpozioane, congrese organizate in domeniul stiintific de activitate
principal sau in domenii interdisciplinare.

Tematica si bibliografie
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Disciplinele: Procesarea minima atermica si termica a produselor alimentare;
Operatii unitare in industria,
Alimente cu destinatie speciala.

Tematica de concurs



1. Transferul termic prin conductie: fluxul termic transmis conductiv; coeficientul de
transfer termic, K.

2. Schimbatoare de caldura cu placi: elemente constructive, functionale, utilizare.

3. Operatia de uscare: generalitati, mod de realizare, factorii care influenteaza operatia de
uscare, statica si dinamica uscarii.

4. Procesarea cu presiuni Tnalte: principii, aplicatii, echipamente, avantaje si dezavantaje.
5. Tehnici de separare prin membrane: principii de separare, tipuri de membrane,
diferentieri, aplicatii in industria alimentara.

6. Procesarea prin liofilizare: principii, metode de implementare, instalatii, aplicatii in
industria alimentara.

gluten, mod de declansare si diagnosticare a bolii, tipuri de produse si modalitétile de
adaptare a tehnologiilor de obtinere.

8. Alimente destinate alimentatiei copiilor: clasificare, specific, conditii si reglementari de
productie, tipuri de alimente si recomandari.

9. Alimente cu continut redus de sare: conditii si reglementari legislative, implicarea
sodiului in alimentatie, metode de reducere a consumului de sodiu, produse specifice.
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