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Analiza calitétii berii

prof.dr.ing. Vasile

PADUREANU Analiza calitatti bauturilor obtinut din fructe

Control calitatilor vinurilor

Utilizarea mierii in obtinerea unor bauturi functionale

Oportunitati de valorificare a zerului pentru obtinerea produselor alimentare functionale

2 |Iprof.dr. Florentina MATEI |Dezvoltarea unui produs de tip inghetata pe baza de kefir

Optimizarea obtinerii de biomasa de drojdii ca ingrediente alimentare

Obtinerea si conditionarea unor preparate cu potential probiotic

Controlul calitatii produselor crud-uscate cu adaos de fructe deshidratate

. Controlul calitatii produselor de patiserie cu diferite tipuri de indulcitori
Prof. dr.ing :

Cristina CANJA Controlul calitétii produselor de tip biscuiti cu un continut ridicat de proteina

Controlul calitatii painii fara gluten

Controlul calitatii branzeturilor cu pastd moale

Influentei metodei de obtinere a cafelei asupra caracteristicilor fizico-chimice ale zatului
destinat valorificarii alimentare.

Influentei ingredientelor functionale asupra proprietatilor fizico-chimice si senzoriale ale

prof.dr.ing. Mirabela pastelor fainoase.
LUPU Influenta adaosului de ingrediente vegetale bioactive asupra proprietatilor fizico-chimice,

si senzoriale ale unei bauturi cu electroliti.

Influenta adaosului de culturi probiotice asupra proprietatilor fizico-chimice, reologice si
senzoriale ale ciocolatei.

Dezvoltarea si expertizarea unei creme tartinabile funtionale pentru imbunatatirea
performantei cognitive si evaluarea influentei compusilor bioactivi asupra proprietatilor
reologice.

Conf.dr.ing.
Toana COMANESCU

Calitatea unor tipuri de iaurt din lapte de capra cu adaos de fulgi de cocos

Dezvoltarea si evaluarea unor produse zaharoase tip jeleu cu lichior

Conf.dr. ing. Carmen Oportunitatea utilizarii uleiului de rozmarin ca gi conservant pentru produse de panificatie

BADARAU : : : — '
Calitatea cremei de miere cu diferite adaosuri vegetale

Evaluarea calitatii pe fluxul de obtinere a biscuitilor cu un continut ridicat de inulina




sef lucr.dr. Dorin Valter

Bune practici de igiena in contextul trasabilitatii pe directia ferma — abator;

Controlul parametrilor de calitate si igiena intr-o unitate de tip cash &carry;

7 ENACHE Evaluarea respectarii conditiilor de igiena in unitati de procesarea laptelui;
Evaluarea influentei practicilor de igienizare asupra termenului de valabilitate a
produselor de origine animala in supermarket;
Aspecte privind controlul microbiologic de laborator al unor sortimente de gem si
8 Sef. Lucr.dr. ducelturi
Valentin NECULA S . .. . N
Indici microbiologici de consum privind controlul de laborator al unor mancaruri gatite
Extractia si controlul calitatii uleiurilor vegetale din coaja citricelor
Extractia si controlul calitatii uleiurilor vegetale din seminte de cucurbitacee (pepene
9 Sef lucr. ing. dr. Nicolae  |galben)

ORMENISAN Cresterea duratei de pastrare /conservare a produselor alimentare prin congelare sub vid.
Cresterea calitdtii produselor lactate fermentate cu ajutorul pudrelor oleaginoase /
uleiurilor vegetale.

Evaluarea calitatii bauturilor fermentate din fructe
. Evaluarea calitatii bauturilor distilate
10 |sef lucr.dr. Alina MAIER o

’ Evaluarea calitatii berii
Evaluarea calititii bauturilor din pere
Controlul calitatii cagcavalului afumat.

Evaluarea caracteristicilor fizico-chimice si microbiologice de productie al branzei Brie..
sef lucr.dr. Geronimo Impactull falsificarii laptelui materie primd asupra proprietitilor fizico-chimice si
11 tehnologice ale produselor lactate fermentate.

BRANESCU

Analiza calitatii branzei de burduf in coaja de brad.

Monitorizarea punctelor critice de control pe fluxul tehnologic in procesul de obtinere a
iaurtului din lapte de capra.




