UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA
ANUNT

Universitatea din Craiova - Directia Generald Administrativa scoate la concurs un post
de Inginer horticol pe perioada nedeterminati

Concursul va avea loc la sediul Statiunii Didactice Banu Maricine, str.Banu
Miricine nr.15, Cércea si va consta in 2(dou) probe: proba scrisd si proba practici.

Proba scrisé se va organiza in data de 27.04.2022, ora 10.00, iar proba practici va
avea loc in data de 29.04.2022, ora 10.00.

Conditii de ocupare a postului:
- studii universitare de licentd in domeniul de licenta horticultura.

Dosarul de concurs va cuprinde:

- cerere tip de Inscriere la concurs, precum si declaratia acord GDPR*

- copie C.I;

- copie de pe diploma de studii si originalul pentru conformitate;

- cazier judiciar;

- adeverintd medical;

- Curriculum vitae,

Dosarele de concurs se depun pind pe data de 19.04.2022, ora 12.00, la sediul
Statiunii Didactice Banu Maricine, str.Banu Miricine nr.15, Cércea.

Rezultatul selectiei de dosare se afigeazd pe data de 20.04.2022, pe site-ul
WWW.UCV.IO.

Eventualele contestatii privind selecfia dosarelor se depun in termen de o zi
lucratoare de la afisarea rezultatului selectiei la sediul Statiunii Didactice Banu Miricine,
str.Banu Miracine nr.15, Carcea, iar rezultatul contestatiilor se afiseazi pe data de
26.04.2022 pe site-ul Universitatii din Craiova, www.ucv.ro.

Rezultatul probei scrise se afigeazi pe data de 27.04.2022, pe site-ul www,ugv.ro.

Eventualele contestatii privind rezultatul probei scrise se depun in termen de o zi
lucritoare de la afigarea rezultatului la sediul Statiunii Didactice Banu Miricine, str.Banu
Maricine nr.15, Cércea, iar rezultatul contestatiilor se afigeaza pe site-ul Universitafii din
Craiova, www.ucv.ro.

Rezultatul probei practice se afigeazd pe data de 29.04.2022, pe site-ul
Universitétii din Craiova, www.ucv.ro.

Eventualele contestatii privind rezultatul probei practice se depun in termen de o
zi lucratoare de la afisarea rezultatului la sediul Statiunii Didactice Banu Miricine,
str.Banu Miricine nr.15, Cércea.

Rezultatul contestatiilor si rezultatul final al concursului se afigseazi pe data de
03.05.2022, pe site-ul Universititii din Craiova, www.ucv.ro.

* cererea tip de inscriere la concurs §i declaratia acord GDPR se gisesc pe site-ul
WWW.UCV.I0., sectiunea angajari.
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TEMATICA :

1. Strugurii — materia prim# pentru vinificatie
1.1.Alcétuirea fizico-mecanic3 a struguritor,

1.2 Importanta oenologic a partilor din care se compun strugurii.
1.3 Evolutia procesului de crestere i maturare a strugurilor.
2. Baza tehnico-materialii a industriei vinicole

2.1 Constructti vinicole.

2.2 Vase vinicole.

2.3 Echipamente tehnologice vinicole.

3. Compozitia chimici §i biochimici mustului

3.1 Compozitia chimici a mustului.

3.1.1 Glucidele

3.1.2 Acizii

3.1.3. Substantele azotate.

3.1.4 Compusii fenolici din must.

3.1.5 Lipidele din must.

3.1.6 Substaniele odorante.

3.2 Biocatalizatorii mustului.

3.2.1. Vitaminele

3.2.2 Enzimele

4. Microflora specifici a industriei vinicole

4.1 Bacteriile acetice

4.2 Bacteriile lactice

4.3 Levurile

4.4 Mucegaiurile

5. Antiseptici i antioxidangi folosifi in industria vinicoli
5.1 Folosirea dioxidului de sulf in industria vinicoli.

5.2 Produse chimice cu efect antiseptic si antioxidant care pot inlocui partial anhidrida
sulfuroasi.



6. Fenomene biochimice si biofizice care au loc la transformarea mustului in vin
6.2 Maceratia in industria vinicola.

6.3 Fermentatia malolactici.

7. Compozifia chimici a vinului

7.1 Alcoolii

7.2 Aldehidele

7.3 Acizii vinului

7.4 Acetalii

7.5 Esterii

7.6 Compusii fenolici ai vinului.

7.7 Aroma si buchetul vinurilor.

8. Tehnologii de bazi privind obtinerea vinurilor stricto-sensu

8.1 Tehnologia generala de producere a vinurilor albe seci.

8.2 Tehnologia general de producere a vinurilor rosii.

8.3 Tehnologii si procedee de obtinere a vinurilor roze.

8.4 Tehnologia de producere a vinurilor albe demiseci, demidulci si dulci DOC.
8.5 Tehnologia de producere a vinurilor aromate de calitate superioari.
9. Evolutia si fazele de dezvoltare ale vinului

9.1 Formarea vinului

9.2 Maturarea vinului

9.3 invechirea vinului

9.4 Degradarea vinului

10. Limpezirea vinurilor

10.1 Limpezirea natural3 (spontani) a vinurilor

10.2 Filtrarea vinului

10.3 Limpezirea vinurilor prin centrifugare

10.4 Limpezirea vinurilor prin cleiri

11. Stabilizarea vinurilor

11.1 Deferizarea vinurilor cu ferocianuri de potasiu (cleirea albastra)
11.2 Stabilizarea vinurilor prin tratamente termice
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