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Tehnologii Avansate in Industria Alimentari (TAIA)

Nr. . .
Tema Student Cadrul didactice
Crt.
1 | Ambalarea activa si inteligenta a produselor alimentare
Voicu Gheorghe

2 | Ambalarea in atmosfera modificata a produselor alimentare
3 Coqtrolu} calitatii produselor alimentare cu metoda HACCP. Studiu de caz produse de Simion Gabriela

panificatie
4 Cara}cterlzareg unor bacterii probiotice utilizate la obtinerea produselor lactate si a unor Vlad ( Sarbu ) Delia Paula

suplimente alimentare
5 Det‘ermmarea unor microorganisme (_16 contaminare prezente in produsele alimentare. lordache Gabriela

Incidenta bacteriilor din genul Listeria si Salmonella
6 | Evaluarea activitatii antimicrobiene a unor uleiuri esentiale din plantele aromatice Brandabur Alexandra

Ferdes Mariana
7 | Obtinerea de enzime si caracterizarea unor specii de Bazidiomicete comestibile Ciocérlan Andreea
8 | Rolul microorganismelor in vinificatie. Culturi starter si microorganisme de alterare Dragomir Marius
9 | Izolarea si caracterizarea pigmentilor naturali din plante autohtone
10 | Tehnologii de epurare avansata a apelor reziduale din industria carnii
11 | Sisteme de epurarea apelor din industria alimentara prin flotatie
— . - . . - —— Covaliu lleana-Cristina

12 | Tehnici neconventionale de indepartare a colorantilor din apele uzate provenite din

industria alimentara
13 | Valorificarea deseurilor provenite din industria alimentara in scopul epurarii apelor
14 | Bauturi fermentate din fructe si miere
15 | Bauturi pe baza de malt Begea Mihaela
16 | Produse din categoria deserturilor pe bazd de malt




17

Produse de panificatie pe baza de malt

18 | Tehnologia fabricarii pastelor fainoase lungi
19 | Tehnologii de fabricare a biscuitilor
Stefan Elena-Madalina
20 | Cercetari privind introducerea fibrelor alimentare in produsele de panificatie
21 | Tehnologii de procesare a cerealelor prin extrudare
22 | Utilizarea bacteriilor probiotice in obtinerea unor alimente functionale inovative
23 | Aplicarea principiilor HACCP intr-o sectie de fabricatie a produselor de catering
24 | Tehnologii moderne de prelungire a stabilitétii produselor de catering Ciric lonut-Alexandru
25 | Aspecte nutritionale si functionale in cazul iaurtului clasic
26 | Tehnologii de obtinere a bauturilor pe bazi de cafea
27 Evaluarea unor migrati specifici din materiale plastice destinate contactului cu alimentele Mustitea Gabricl

cu ajutorul instrumentelor software si a tehnicilor analitice
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