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Poziția în statul de funcții 35 / IV 

Funcție Asistent universitar, pe perioadă determinată 

Disciplinele din planul de 

învățământ 

Igiena și tehnologie alimentară 2 (MVR), Food hygiene and 

technology 2 (MVE), Hygiène et technologie alimentaire 2 (MVF), 

Travaux pratiques dans des abattoirs et dans des sociétés de 

transformation de produits alimentaires (MVF), Microbiologie 1 

(MVR), Microbiologie 2 (MVR), Pathology of laboratory animals 

and exotic species (MVE), Bien-être et protection des animaux 

(MVF), Éthologie (MVF), Mathématiques appliquées aux sciences 

biologiques (MVF), Pathologie des animaux de laboratoire et des 

espèces exotiques (MVF). 

Domeniu științific Științe biologice și biomedicale, Medicină veterinară 

Tematica probelor de 

concurs 

      (1) Proba practică de susţinere a unei şedinţe de lucrări 

practice: 

    Igienă și tehnologie alimentară 2  

1. Controlul de laborator al cărnii: examenul organoleptic, 

analize fizico-chimice pentru aprecierea prospețimii. 

2. Controlul de laborator al preparatelor din carne: examenul 

organoleptic, analize fizico-chimice pentru aprecierea integrității 

și prospețimii. 

3. Controlul de laborator al peștelui. 

 

    Hygiène et technologie alimentaires 2 (MVF) 

1. Contrôle en laboratoire de la viande en conserve. 

2. Contrôle en laboratoire des graisses animales. 

 

    Food hygiene and technology 2 (MVE) 

1. Laboratory analysis of meat products. 

2. Laboratory control of canned meat    

 

(2) Proba scrisă de evaluare a cunoştinţelor teoretice: 

    Igienă și tehnologie alimentară 2 (MVR) 

1. Tehnologia de tăiere a principalelor specii de mamifere în 

abator (bovine, suine, ovine, caprine).  

2. Tehnologia de tăiere a păsărilor. 

3. Carnea: structură, compoziţie chimică, valoare trofico-

biologică; microbiologia cărnii.  

4. Caracteristicile organoleptice şi tehnologice ale cărnii.  

5. Modificări normale în carne după sacrificare: rigiditatea 

musculară, maturarea. 

6. Alteraţiile cărnii: autoliza, fezandarea, încingerea, putrefacţia.  



7. Carnea de pasăre: compoziţie chimică, cerinţe de calitate, 

microbiologia cărnii de pasăre. 

 

    Hygiène et technologie alimentaires 2 (MVF) 

1. Poissons: particularités de structure, composition chimique, 

microbiologique, changements et altérations normaux. Méthodes 

d'obtention de poisson en conserve. 

2. Préparations de viande en membranes (saucisses); technologie 

de production, microbiologie, exigences hygiéniques, exigences 

de qualité organoleptique, exigences physico-chimiques, 

exigences microbiologiques. 

3. Viande en conserve et semi-conserve: technologies de 

production, microbiologie, exigences hygiéniques, exigences 

organoleptiques, physico-chimiques, microbiologiques.  

 

    Travaux pratiques dans les abattoirs et dans les sociétés de 

transformation des produits alimentaires 

1. Principes vétérinaires hygiéniques et sanitaires concernant 

l'emplacement, la construction et le fonctionnement des unités 

d'abattage et de transformation des aliments pour animaux ; 

2. La technologie d'abattage des animaux à l'abattoir (bovins, porcs, 

chevaux). 
3. La technologie d'abattage des oiseaux et d'autres espèces destinées à 

la consommation humaine 
 

    Food hygiene and technology 2 (MVE) 

1. Effect of pre-slaughter handling on meat and carcass quality. 

2. The slaughter process: stunning (methods, effectiveness, 

applicability), bleeding, dehiding/ scalding and dehairing, 

singeing and polishing, evisceration, splitting of the carcass. 

3. Classification of bovine, pig and sheep carcasses. 

4. Meat: structure, chemical composition, nutritive value, 

microbiology of meat. 

5. Normal changes in meat: muscle rigidity, maturation. 

Microflora of fresh meat. The main sources of microbial 

contamination of carcasses. 

6. Sensory characteristics of red meat. Changes of meat quality 

during storage. Meat spoilage. Pathogenic microorganisms in 

meat. 
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