Facultatea de Ingineria Sistemelor Biotehnice

TEHNOLOGII AVANSATE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

Domeniul de studii: Ingineria Produselor Alimentare

Descriere

Obiectivele programului de studii de masterat: aprofundarea cunostintelor absolventilor studiilor de
licenta din domeniul ingineriei produselor alimentare in directia proiectarii optimale a tehnologiilor si
proceselor care se desfasoara intr-o unitate de profil; crearea conditiilor schimburilor universitare si
racordarea acestora la preocuparile de ultima ora pe plan european si international, in domeniul
procesarii alimentelor, in corelatie strdnsa cu siguranta alimentelor pentru consumatori; atragerea
agentilor economici importanti si ai unitatilor de cercetare in domeniu interesate de dezvoltarea
domeniului si de elaborarea de noi tehnologii, dar si de ridicarea gradului de cunoastere.

Relevanta pentru piata muncii

Absolventii programului de master TAIA isi vor putea gasi ocupatii pe piata muncii in cadrul grupei
de baza 2145 ,cercetator in controlul calitatii produselor alimentare”, respectiv in unitatile de profil
din domeniu (morarit; panificatie; prelucrarea carnii, produselor lactate, produselor vegetale;
extractiva; fermentativa; obtinerea aditivilor alimentari si altele), in vederea implementarii si
dezvoltarii managementului calitatii si sigurantei alimentelor, al trasabilitatii produselor alimentare.

Competente obtinute

Absolventii acestui program vor avea capacitatea de a aplica metode complexe de analiza pentru
caracterizarea si controlul produselor alimentare, competente privind obtinerea si caracterizarea
compusilor naturali si de sinteza utilizati drept aditivi in industria alimentara, competente specifice
activitatii de cercetare: sistematizarea informatiilor din literatura domeniului, planificarea
experimentelor, interpretarea datelor experimentale obtinute, redactarea unui raport stiintific.

Discipline (selectie)

Dintre disciplinele studiate se pot aminti: Tehnologii avansate in industria alimentara, Tehnici si
echipamente de separare si purificare, Biofizica alimentului, Procese microbiologice aplicate in
industria alimentara, Metode moderne de ambalare, Managementul riscului si securitate alimentara,
Biotehnologii aplicate in industria alimentara, Trasabilitatea produselor alimentare, Tehnici moderne
de analiza in industria alimentara, Tehnologii speciale de obtinere a principiilor active vegetale, etc.

Teme de cercetare (selectie)

Coloranti alimentari de origine microbiana; Introducerea fibrelor alimentare in produsele de
panificatie, Produse de panificatie pe baza de malt, Ambalarea activa si inteligentd a produselor
alimentare, Culturi starter si microorganisme de alterare, Optimizarea proceselor tehnologice si a
operatiilor tehnologice de fabricare a alimentelor, Obtinerea de alimente functionale, destinate unor
categorii specifice de consumatori

Alte informatii de interes

Companii partenere: Boromir, Ursus, Vel Pitar, Aldis,
Danone, Raureni, RoSTar, Pepsi, Margaritar, Caroli,
Meda, Star Foods, ICA, IBA, INMA, ANPC

Limba de predare: Romana

Durata: 2 ani

Contact: mariana.ferdes@upb.ro

Detalii: http://isb.pub.ro/master_isbh/




