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Programarea sustinerii PROIECTELOR DE DIPLOMA

Marti, 30 iunie 2026

Sustinerea proiectelor de diplomi va avea loc in amfiteatrul Amfiteatrul B3/ B57, TPPA incepind cu ora 10%.

2}; Numele si prenumele Tema proiectului
Sef lucr. dr. Steluta RADU 10°°-10*
1 Cioaca P. Ana-Maria 10:00-10:10 | Biotehnologii de obtinere a sortimentelor de vermut cu extracte naturale
2 Luca M. D. Gabriel-Cristian 10:10-10:20 | Biotehnologii de obtinere a sortimentelor de paine cu maiele lactice selectionate Lactobacillus san francisco
3 Mihoc M. B. Alexandru-Miguel | 10:20-10:30 | Biotehnologii de inovare a chipsurilor din legume
4 Miron M. Alexandru 10:30-10:40 | Biotehnologii de inovare a dulciurilor cu fistic
Prof. univ. dr. Marius Giorgi USTUROI/ Conf. univ. dr. Roxana Nicoleta RATU 10%°-11%°
5 Ciubotariu V. Andrei 10:40-10:50 | Utilizarea subproduselor din struguri pentru a imbunatati aspectele functionale ale branzei caciotta
6 Gaitan M. V. Maria-Giulia 10:50-11:00 | Tehnologia de obtinere a unui iaurt hiperproteic cu adaos de pudra de zer dulce si pudrd de mango
7 Huhulea P. Mihnea-Alexandru 11:00-11:10 | Realizarea si caracterizarea unui iaurt functional prin adaos de ficocianina (spirulina albastrd)
8 Mandache L. Robert-Iulian 11:10-11:20 Inf.lu.en‘ga adaos.uh.li de. pudra de bostinad .de a}ronia (A.rom'a melanocarpa) asupra proprietatilor senzoriale, fizico-
chimice, fitochimice si texturale ale unei branze de tip Provolone
9 Manole C. Malina-Andreea 11:20-11:30 | Studiu privind obtinerea si caracterizarea unei creme de brinza cu adaos de pudrd de mango
10 | Plop G. Tudor-George 11:30-11:40 | Obtinerea si evaluarea calitatii unei bundici lactate cu adaos de pudra de zer si pudra de mure
11 Vasilachi M. Razvan-Mihail 11:40-11:50 | Cercetari privind obtinerea si caracterizarea iaurtului cu adaos de pudra din coaja de rodie
PAUZA DE MASA 12°-13%
Prof. univ. dr. Paul-Corneliu BOISTEANU/ Conf. univ. dr. Marius Mihai CIOBANU 13%-134
12 Ciobanu V. Valeria 13:00-13:10 | Influenta adaosului de kombutcha asupra fragezimii si stabilitdtii oxidative a carnii de vitd maturate
13 Cretu C. C. Constantin-Gabriel | 13:10-13:20 | Utilizarea sucului de aronia ca ingredient functional in tratamentul injectabil al pieptului de pui
14 Istrate E. Constantin-Sebastian 13:20-13:30 Stpdiu cqmparati\( asupra calitégili nutri‘gipnale ale unui produs de tip fast-food (KFC) si ale unui produs obtinut
prin aplciarea unui flux tehnologic propriu
15 Solomon V. Teona-Stefania 13:30-13:40 | Elaborarea unui produs tip beef jerky: optimizarea procesului tehnologic si evaluarea calitatii finale
Conf. univ. dr. Marius Mihai CIOBANU/Asist. univ. dr. Mihai Citilin CTIOBOTARU 13*-14'°
16 Ciritel D. Otilia-Maria 13:40-13:50 | Cercetdri privind influenta lemnului de origine pomicola asupra profilului senzorial al carnii de pui afumate
17 Dandes E. C. Cristina- 13:50-14:00 | Studiu comparativ privind influenta adaosurilor de ghimbir asupra calitatii senzoriale a produselor emulsionate
Florentina din carne de pui
e L 14:00-14:10 | Cercetdri referitoare la influenta adaosului de faina de in si faind de susan asupra calitatii senzoriale a produselor
18 Filimon E. M. Anisia-Nicola . OIS i < ’
din carne de tip carnati (structura eterogena)
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Prof. uniyv. dr. Valeriu V. COTEA/ Conf. univ. dr. Lucia-Cintia COLIBABA/ Asist. univ. drd. Tiberiu ANDRIES 14'°-143°
19 Cozma V. Andreea-Vasilica 14:10-14:20 | Studii privind obtinerea unor vinuri spumante albe din soiuri de struguri autohtone
20 Tosa M. Andreea-Elena 14:20-14:30 | Studii privind obtinerea unor vinuri spumante rosii din soiuri de struguri autohtone
Conf. uniyv. dr. Otilia Cristina MURARIU 14 — 15%°
21 Cozma C. D. Andra-Nicoleta 14:30-14:40 | Cercetdri privind dezvoltarea unor produse de patiserie inovative (briose) prin integrarea pudrei de tescovind
22 David M. Briana-Cristina 14:40-14:50 | Cercetdri privind dezvoltarea unor produse de tip taralli imbunatatite din punct de vedere nutritiv si calitativ
23 Doncili A. Delia-Stefania 14:50-15:00 Cercej[arl privind evaluarea calitativa a produselor de panificatie cu caracter functional dobandit prin integrarea
pudrei de afine
24 Doroftci T. Alexandra Gabricla 15:00-15:10 | Cercetdri prlvmd dezvoltarea unor produse de patiserie prin integrarea unor fainuri obtinute din materii
neconventionale
. 15:10-15:20 | Caracterizarea calitativa a biscuitilor fragezi cu caracter functional si analiza influentei incorporarii piersicelor
25 Petre C. Dalia-lIoana . - . ’ ’ ’ ’
deshidratate in compozitie
Prof. univ. dr. Ioan TENU/ Sef lucr. dr. Mihai Marius BAETU 15%°-15%
2 Ivanusca F. Alexandru-Florin 15:20-15:30 Studn pr.1V1nd cresterea gradului de automatizare prin Al a liniei tehnologice de fabricatie a produselor de
panificatie
27 élflzcokr);alrja; Magdalena- 15:30-15:40 Optimizarea liniei tehnologice de fabricare a conservelor din carne de porc la S.C. VASCAR S.A.
Prof. uniyv. dr. Florin Daniel LIPSA 15*-16
28 Harnagea M. R. Oana-Maria 15:40-15:50 ICa:ricetarl privind contaminarile cérnii de vitd in conditiile de fabricatie in atelierul de microproductie al U.S.V.
29 Pantiru R. Ana-Elena 15:50-16:00 | Studiu privind incércdtura microbiologica a laptelui provenit de la ferma USV lasi
30 Paulet M. I. Gabriela-Dumitrita 16:00-16:10 [Cjcér{;r;);;l microbiologic al materiilor prime si monitorizarea stabilitatii microbiologice a painii obtinute in cadrul
31 Solomon C. Lucian-Andrei 16:10-16:20 | Evaluarea riscului contamllnarn microbiologice la laptele procesat in cadrul atelierului de microproductie si
procesare lapte al USV lasi
26.06.2025 Secretar,

Asist. univ. drd. Mihai Catalin CIOBOTARU



