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Tema propusa

Imbunatatirea procesului
de productie pentru

obtinerea unui sortiment
de branza cu pasta moale

Realizarea si
comercializarea unui
produs lactat tip Aperitiv
inovativ

Cercetari de marketing
privind obtinerrea unui
produs lactat acid cu
adaos de produs vegetal
montan autohton
Dezvoltarea unui produs
de tip GELATO cu adaos
deseuri vegetale

Managementul
proiectului aplicat in
dezvoltarea unui nou
produs.

Analiza gradului de
satisfactie al
consumatorilor,
referitoare la produsul

99,20

X

Monitorizarea lotizarii
cerealelor, Tn vederea
imbunatatirii
proprietatilor tehnologice
ale fainii obtinute la
macinare

Importanta
caracteristicilor
tehnologice ale
tavalugilor in conducerea

Scurta descriere (cateva fraze)

Se va realiza o cercetare prin utilizarea
diferitelor operatii tehnologice
sustenabile si realizarea si analizarea
produsului din punct de vedere senzorial,
fizico -chimic.

Se proceseaza 0 branza de tip crema
proaspata cu adaugare unor condimente
ce poate fi servita ca aperitiv.

Se va realiza produsul prin utilizarea
unui produs vegetal montan.

Se doreste imbunatatirea caliatatii unui
sortimente de inghetata cu compusi
bioactivi.

Utilizand tehnicile si instrumentele
specific managementului de proiect se va
realiza o propunere de plan de proiect de
dezvoltare a noului produs. Noul produs
va fi propus in cadrul partii tehnice a
proiectului, de indrumatorul acestei parti,
deci produsul va fi analizat din punct de
vedere tehnic sub indrumarea
respectivului cadru didactic, in cotutela.
Se va realiza o cercetare pe baza de
chestionar, avand ca obiectiv
determinarea gradului de satisfactie al
potentialilor consumatori referitoare la
caracteristice determinante ale unui
produs X. Produsul X va fi propus in
cadrul partii tehnice a proiectului, de
indrumatorul acestei parti, deci produsul
va fi analizat din punct de vedere tehnic
sub indrumarea respectivului cadru
didactic, in cotutela.

Studiu asupra influentei indicatorilor de
calitate ai graului asupra modului de
depozitare si alcdtuire a poverilor de
macinis

Studiu experimental privind variatia
parametrilor tehnologici de la macinarea
graului, in vederea obtinerii
randamentelor ridicate Tn produse de
macinis

Observatii cadru
didactic (daca
este cazul)

Se va lucra in
laboratoarele
facultatii, Centrul
CCBIA

Tema se refera
doar componenta
economico-
manageriala. Se
va elabora in
cotuteld, pentru a
asigura si
componenta
tehnica

Tema se refera
doar componenta
economico-
manageriala. Se
va elabora in
cotuteld, pentru a
asigura si
componenta
tehnica

Se va lucra in
laboratoarele
facultatii, Centrul
CCBIA



Proiectarea si
conducerea
proceselor
tehnologice Tn
industria
conservelor
vegetale

Managementul
marketingului

Managementul
protectiei
mediului

Proiectarea si
conducerea
proceselor
tehnologice Tn
industria
fermentativa

S.1. dr. ing.
lancu Maria
Lidia

s.l.dr. Gina-

Maria Moraru

S.1. dr. ing.
Ketney Otto

Conf.univ.dr.
ing. Mariana
Liliana
PACALA

procesului de maruntire a
cerealelor

Managementul elaborarii
unui prototip alimentar
de tip lichid obtinut prin
cupajarea sucurilor de
fructe si legume

Strategii si instrumente
folosite in promovarea
produsului/serviciului X

Evaluarea sustenabilitatii
n industriile alimentare
prin indicatori ESG si
modelare multicriteriala
(2020-2025)

Proiectarea si conducerea
procesului de plamadire-
zaharificare pentru
obtinerea unei bauturi cu
destinatie speciala pe
baza de pseudocereale.

Elaborarea consta in folosirea ingineriei
tehnologice la obtinerea unui prototip
alimentar, un sortiment de suc obtinut
prin cupajare din alte sucuri, combinate.
Se urméresc anumiti indicatori de calitate
care se obtin teoretic pe baza de ecuatii
elaborate si se verifica practic prin teste
de laborator. Se foloseste o strategie
manageriald inginereasca si economica
in elaborarea prototipului si justificarea
lui economica.

Se va realiza mai intéi o prezentare a
produsului/serviciului ales, abordand
componentele tehnice si economice
necesare. Se va pune un accent deosebit
pe corelarea componentelor economice
cu factorii de mediu actuali. Strategiile si
instrumentele de promovare propuse apoi
de masterand vor fi justificate din
perspectiva nevoii, a cererii, a impactului
scontat, dar si a altor factori specifici
respectivului produs/serviciu.

Lucrarea propune analiza aplicarii
indicatorilor ESG (Environmental,
Social, Governance) in evaluarea
performantei de mediu a intreprinderilor
din sectorul alimentar. Se va realiza o
documentare ampla in literatura
stiintifica recentd (2020-2025) privind
standardele ESG, strategiile de
decarbonizare si practicile de
management sustenabil in industria
alimentara. Partea aplicativa va utiliza o
metodad multicriteriala (ex. AHP,
TOPSIS sau PROMETHEE) pentru
ierarhizarea companiilor 1n functie de
performanta ecologica raportatd. Scopul
este identificarea celor mai eficiente
strategii de reducere a amprentei
ecologice si formularea unui cadru de
bune practici pentru managementul
protectiei mediului in sectorul alimentar.

Se va documenta operatia de plamadire-
zaharificare pentru obtinerea bauturii cu
destinatie speciald pe baza de
pseudocereale.

Se recomanda
cotuteld pentru
strategia
economica care
este completata de
cea inginereasca.
Se poate lucra in
laboratorul de
Tehnologia
prelucrarii
fructelor si
legumelor al
facultatii de
SAIAPM si
centrul de
cercetare.

Lucrarea va fi
coordonata 1n
cotuteld cu un
cadru didactic ce
va urmari
corectitudinea
detaliilor tehnice.

Studentul trebuie
sd inceapd
documentarea cel
tarziu la
01.12.2025 si sa
participe la
intalniri periodice
pentru verificarea
progresului.

Nu accep
inscrieri dupa
termenul stabilit,
intrucét tema
implicad un nivel
ridicat de rigoare
stiintifica si
analiza
cantitativa.

Se va lucra in
laboratoarele
facultatii, Centrul
CCBIA



Managementul
igienei si
sanatatii
muncii

Managementul
calitatii si
sigurantei
alimentelor

Optimizarea
proceselor
tehnologice

Proiectarea si
conducerea
proceselor
tehnologice Tn
industria carnii

Proiectarea si
conducerea
proceselor in

Conf. dr. ing.

Mironescu
Monica

Conf.dr.ing.
Anca
TULBURE

Prof. dr. ing.
Anca SIPOS

S.Ldr.ing.
Olga
DRAGHICI

Conf. dr. ing.

lon Dan
Mironescu

Managementul igienei
muncii si a productiei
ntr-o unitate de
procesare a alimentelor

Aplicarea conceptului de
well-being la proiectarea
activitatilor intr-o unitate
de profil

Identificarea de solutii
sustenabile privind
managmentul igienei si
sanatatii muncii intr-o
unitate de profil

Managementul calitatii
aplicat Tn cadrul unei
organizatii cu specific
alimentar( productie,
alimentatie publica,
depozitare,
comercializare)
.Siguranta
alimentara.ISO
22000:2019

Determinarea cailor
optime de aprovizionare
ntr-o unitate de profil

Realizarea planului optim
de productie a unei
unitati de profil astfel
ncat beneficiul realizat
sa fie maxim
Managementul
optimizarii resurselor
endogene in procesarea
moderna a alimentelor
Optimizarea liniilor de
procesare pentru
reducerea pierderilor
tehnologice in industria
carnii

Implementarea
principiilor de economie
circulara in proiectarea
proceselor tehnologice
din industria carnii

Optimizarea procesului
tehnologic de producere a

In cadrul acestei teme de cercetare, se
vor urmari concret aspectele legate de
igiena muncii si igiena proceselor intr-o
unitate de procesare a alimentelor.

Vor fi identificate (si, acolo unde este
posibil, aplicate) aspectele legate de
imbunatatirea sanatatii muncii prin
aplicarea obiectivului 3 de dezvoltare
durabild SDG prin asigurarea unei vieti
sdnatoase si prin promovarea bunastarii
la locul de munca

In cadrul acestei cercetari, ne propunem
sa identificam, sa obtinem si sa testam
diferite produse naturale si sustenabile cu
rol de gienizare si/sau antimicrobian.
Studentul care isi alege tema va avea
acces la o unitate, sa testam concret
diversi detergenti si dezinfectanti
dezvoltati in cadrul acestei cercetari.

In cadrul acestei teme se vor urmari
concret aspectele legate de cerintele
standardului SR EN 1SO 22000: 2019
intr-o unitate de procesare a alimentelor,
depozitare, comercializare sau de
alimentatie publica.

Se va realiza un model matematic al
sistemului de aprovizionare, se vor
identifica restrictiile si Se va rezolva
problema de optimizare folosind
programarea liniara.

Se va realiza un model matematic al
sistemului, se vor identifica restrictiile si
se va rezolva problema de optimizare
folosind programarea liniara.

Studiul urmareste identificarea si
implementarea unor solutii tehnologice
pentru reducerea pierderilor de materie
prima

Se va urmadri valorificarea subproduselor
rezultate in procesul de abatorizare si
procesare, in vederea reducerii
impactului asupra mediului si cresterii
Se va optimiza procesul tehnologic de
obtinere a diverselor tipuri de dulciuri si
produse zaharoase/ de valorificare a

Tema poat fi
aleasa de mai
multi studenti,
fiecare va lucra in
unitati diferite. Se
va lucra in
laboratoarele
facultatii, Centrul
CCBIA

Tema poate fi
luatd de mai multi
studenti, fiecare
analizeaza alti
compusi natural si
poat aplica solutia
gasita in alta
unitate

Tema se referda
doar componenta
calitate-siguranta
alimentara. Se va
elabora in
cotutela.

Tema se doreste a
fi rezolvata in
cotutela.

Tema se doreste a
fi rezolvata in
cotutela.

Tema se doreste a
fi rezolvata in
cotutela.

Se va lucra in
laboratoarele
facultatii, Centrul
CCBIA



industria
zaharului,
amidonului si
prod.
zaharoase

Proiectarea si
conducerea
proceselor
tehnologice n
industria
panificatiei

Managementul
resurselor
umane

Managementul
resurselor
umane

S.Ldr.ing.
Mihai
OGNEAN

S.l.dr.ing.
Mihaela Laura
BRATU

S.Ldr.ing.
Carmen Sorina
Barb

unui produs zaharos/
dulce

Modelarea si simularea
proceselor din industria
zaharului, amidonului si
prod. zaharoase

Proiectarea unui produs
de panificatie de tip
aliment functional

Optimizarea procesului
tehnologic de producere a
unui produs de
panificatie / patiserie /
fainos

Managementul
schimbarii resurselor
umane n industria
alimentara: adaptarea
competentelor la
cerintele pietei Tn
continua transformare

Stresul ocupational si
impactul sdu asupra
performantei angajatilor
din industria alimentara

Evolutia nivelului de
pregitire profesionala a
angajatilor din industria
alimentara, in conditia
introducerii
aautomatizarii,
robotizarii si digitizarii
proceselor de productie

zaharurilor folosind tehnici de modelare
si simulare

Se vor aplica tehnicile de modelare si
simulare a proceselor 1nvatate la curs,
pentru o unitate de productie dulciuri,
zahar, amidon sau hidrolizate de amidon/
de valorificare a zaharurilor

Se va crea si optimiza un produs de
panificatie / patiserie functional. Se vor
face cercetari privind obtinerea produslui
precum si optimizarea procesului pentru
0 cat mai bund acceptabilitate din partea
consumatrilor.

Se vor face cerectari n vederea
optimizarii retetei/procesului tehnologc
de obtinere a unui produs de panificatie /
patiserie /fdinos 1n vederea imbunatatirii
calitatii, reducerii costurilor sau
utilizarea unor subproduse din industria
alimentara.

Lucrarea isi propune sa analizeze modul
in care angajatii din industria alimentara
se adapteaza la schimbarile tehnologice,
organizationale si de mediu, generate de
tendintele pietei (automatizare,
sustenabilitate, digitalizare, cerinte
privind siguranta alimentara). Cercetarea
se va baza pe aplicarea unui chestionar
adresat angajatilor si managerilor din
domeniu, pentru a identifica nivelul de
deschidere fata de schimbare, barierele
intdmpinate si strategiile eficiente de
management al tranzitiei.

Scopul lucrérii este de a investiga nivelul
si cauzele stresului ocupational in randul
personalului din industria alimentara,
precum si efectele acestuia asupra
performantei, satisfactiei profesionale si
intentiei de a rdimane in organizatie. Prin
intermediul unui chestionar, se vor
evalua factorii stresori (presiunea
timpului, responsabilitati legate de
calitatea produselor, turele, lipsa
recunoasterii, climatul de munca) si se
vor propune solutii de reducere a
stresului prin politici eficiente de
management al resurselor umane.

Lucrarea isi propune sa analizeze
situatoa actuala a resurselor umane in
industria alimentara sisa cerceteze nevoia
de cursuri de calificare si specializare.

Se va lucrain
laboratoarele
facultatii, Centrul
CCBIA

Tema se refera
doar componenta
economico-
manageriald. Se
va elabora in
cotuteld, pentru a
asigura si
componenta
tehnica.

Tema se refera
doar componenta
economico-
manageriala. Se
va elabora in
cotuteld, pentru a
asigura si
componenta
tehnica.

Tema se referd la
componenta
economico-
manageriala. Se
va elabora in
cotuteld, pentru
componenta
tehnica.



