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Date generale

Facultatea de Tehnologia Produselor Agroalimentare din cadrul Universitatii de Stiinte Agricole si Medicina
Veterinara a Banatului - Timisoara a fost infiintatd (invatamant de zi) pe baza urmatoarelor acte legislative: Ordinul
M.E.N. 3795/17.04.1995 (Tehnologia Prelucrarii Produselor Agroalimentare).

Misiunea de cercetare a facultatii de Tehnologia Produselor Agroalimentare (TPA)

Misiunea generald de cercetare a facultatii de Tehnologia Produselor Agroalimentare: vizeaza dezvoltarea
stiintelor naturale si ingineresti, dezvoltarea tehnologica si de inovare in domeniile agricol si industrie
alimentara, cercetari in domeniul sigurantei si securitatii alimentare.

Misiunea de cercetare a facultatii de Tehnologia Produselor Agroalimentare (TPA)
in contextul international:

- siguranta, securitatea si biosecuritatea alimentard — Vvizeaza producerea hranei de calitate si in cantitati
corespunzatoare;

- cresterea importantei colabordrii internationale, a schimbului de cunoastere explicitd, fard a reduce
importanta pe care complexul de factori locali o are in adaptarea si valorificarea cunoasterii;

- atragerea si dezvoltarea de resurse umane de varf si concentrand facilitati de cercetare importante;

Misiunea de cercetare a facultitii de Tehnologia Produselor Agroalimentare (TPA)
in contextul national:

- crearea unor retele nationale formate din nuclee de cercetare din elitad facultatilor de profil din tara;

- asigurarea competentei in cercetare a resursei umane si a conditiilor de infrastructurd necesare pentru
realizarea unor retele nationale si/sau internationala in domeniul stiintei si ingineriei alimentelor corelat cu
controlul, expertiza si siguranta alimentara;



Facultatea de Tehnologia Produselor Agroalimentare (T.P.A.) este structurati pe urmitoarele
departamente:

Controlul si Expertiza Alimentelor (C.E.A));

Misiune de cercetare a departamentului de Controlul si Expertiza Alimentelor (C.E.A.) vizeazd dezvoltarea
unor programe de cercetare pentru obtinerea de cunostinte aprofundate Tn industria alimentare in acord cu calitatea
si siguranta produselor alimentare;

Tehnologii Alimentare (T.A.);

Misiune de cercetare a departamentului de Tehnologii Alimentare (T.A.) vizeazad productia de alimente prin
tehnologii moderne, controlul calitdtii, expertizarea si siguranta alimentelor, obtinerea de alimente cu valoare
nutritivd si functionala ridicata; implicatiile biotehnologiei in productia de alimente precum si managementul
deseurilor rezultate din industria alimentara;

Inginerie Chimica (I.C.);

Misiune de cercetare a departamentului de Inginerie Chimica (I.C.) vizeaza conceperea si
dezvoltarea de noi compusi de aditivare alimentari (prin sinteza, semisinteza sau biosinteza) cu maxima
eficienta si efecte secundare minimale asupra sanatatii;

Obiectiv general:

Obiectivul general al cercetarii in Facultatea de Tehnologia Produselor Agroalimentare este de a dezvolta
tehnologii noi care sa acopere intregul lant alimentar sol-planta-animal-om, de a implementa, metode noi de analiza
a produselor alimentare pentru evaluarea riscului si sigurantei alimentare si de a raspunde exigentelor
consumatorilor, prin solutii si concepte stiintifice conforme principiilor agriculturii durabile, sigurantei alimentare
si transferului tehnologic.

Obiective specifice:

Obiectivele specifice vizate, care deriva din misiunea si strategia de cercetare a facultatii de Tehnologia Produselor
Agroalimentare:

1. Crearea de competente de cercetare a studentilor/masteranzilor in domeniile ingineriei chimice si ingineria produselor

alimentare;

Dezvoltarea competentei in industria alimentara, siguranta si securitate alimentara si controlul si expertiza alimentelor;

3. Educarea si formarea studentilor/masteranzilor in ceea ce priveste comunicarea interpersonald, orientarea rapida pe piata

resurselor umane, valorificarea competentei dobandite;

Pregatirea si implicarea studentilor/masteranzilor in activitati de cercetare;

Instuirea studentilor/masteranzilor in realizarea unui management de programe de cercetare;

Orientate studentilor/masteranzilor catre elaborarea si implementarea politicilor si strategiilor europene actuale in

alimentatie, sanatate, siguranta si securitatea alimentara si biotehnologie;

Modernizarea continud a infrastructurii de cercetare;

Dezvoltarea de proiecte de cercetare din planul national si la nivel international;

Implicarea studentilor/masteranzilor in activitatea de cercetare la nivel national si international;

Dezvoltarea unor competente pentru managementul proiectelor nationale si internationale;

Realizarea unor parteneriate cu universitati din strainatate si centre de cercetare din aria internationald pe domeniile

ingineriei chimice si ingineria produselor alimentare;

12. Realizarea unui numar cat mai mare de publicatii de calitate stiintificd corespunzatoare nivelului actual de cunoastere in
domeniile inginerie chimice si ingineriei produselor alimentare;

13. Participarea la manifestari stiintifice de renume, la programe de cercetare;

14. Cresterea numarului de publicatii importante (cotate ISI), brevete, carti in edituri recunoscute.

15. Implicarea IMM-urile si a comunitatii locale (OG si ONG-uri) in cercetare si crearea de parteneriate;

16. Tmbunatitirea continua Tn implementarea sistemelor de asigurarea calitatii in cercetare;

17. Editare de carti, reviste si alte publicatii,

18. Transfer tehnologic al rezultatelor cercetdrii din domeniul propriu de activitate, consultanta, marketing si servicii in
domeniul de profil;
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A. INGINERIE CHIMICA

Nr. Domeniu de Obiective Directia de cercetare Tematica de cercetare
Crt. cercetare
1 Inginerie Chimica - Studii privind obtinerea Chimie alimentara si biotehnologi; Sinteza si biosinteza unor compusi chimici cu aplicabilitate in industria agroalimentar3,

(1.0)

unor materiale avansate,
procese si produse inovative
in alimentatie, sanatate,
mediu si agriculturd;

- Cercetarii privind obtinerea
si caracterizarea unor
compusi noi prin sinteza
chimicé, semisinteza si
biosinteza sau izolare din
produse naturale;

- Propuneri de utilizare in
industria agroalimentara a
compusilor noi obtinuti;

- Dezvoltarea unor colaborari
tehnologice cu micii
producétori din domeniul
alimentar, cu capital privat;

- studii privind chimia si
biochimia compusilor
naturali;

- Tehnici de izolare,
purificare si caracterizare a
unor compusi activi naturali
cu activitatea biologica
(coloranti, bioconservanti,
enzime, compusi
aromatizanti-odoranti etc);

- Obtinerea unor
nanoparticule/nanocompozite
/nanocristale naturale cu
aplicabilitatea Tn
biotehnologie, agricultura,
alimentatie, sanatate si
protectia mediului;

Stiinta si ingineria alimentelor;

Chimia si biochimia proteinelor

Protejarea si eliberarea controlatd a compusilor bioactivi,

Chimia si biochimia carbohidratilor;

Sisteme de satisfactori alimentari senzoriali;

Studii privind chimia si biochimia compusilor naturali §i a matricei alimentare;

Controlul si securitatea produselor
alimentare;

Conceperea si punerea in practica a programelor de tip HACCP;

Elaborarea unor protocoale de nutritie alimentara cu impact asupra starii de sanatate si cresterii
sperantei de viata;

Autenticitatea produselor alimentare si depistarea falsurilor;

Elaborarea si implementarea unor noi metode §i procedee de analiza si control a produselor
alimentare,

Tehnologii si biotehnologii alimentare fara deseuri (,,curate”);

Dezvoltarea unor metode si tehnici analitice de control rapide si eficiente in vederea identificarii
patogenilor si altor agenti toxici din alimente;

Realizarea unui sistem integrat de cercetare pe lantul alimentar, pe baza conceptului "de la
producétor la consumator”, in vederea identificarii trasabilitatii produsului alimentar (markeri
genetici);

Trasabilitatea pe lantul alimentar;

Chimia, tehnologia si biotehnologia
extractelor si aditivi alimentari;

Conceperea si dezvoltarea de noi aditivi alimentari cu maxima eficienta si efecte secundare
minimale asupra sanatatii;

Sisteme de indicatori ai biosigurantei in consumul EANA;

Controlul calitdtii in procesarea EANA;

Optimizarea proceselor in industria extractelor si aditivilor;

Conceperea unor tehnici moderne de izolare si purificare a unor compusi naturali cu activitatea
biologica (coloranti, bioconservanti, enzime, compusi aromatizanti-odoranti etc);

Sisteme integrate de procesare si aditivare
agroalimenare;

Conceperea si dezvoltarea de noi aditivi alimentari cu maxima eficienta si efecte secundare
minimale asupra sanatatii;

Mixuri senzoriale alimentare;

Sisteme de aditivare multifunctionald neconventionald;

Micro- si nanosisteme integrate de procesare si aditivare agroalimentara;

Sisteme ecologice multifunctionale
integrate de aditivare in procesarea unor
extracte si principii bioactive naturale;

Importanta stabilirii relatiei sanatate - utilizarea aditivilor alimentari;

Implementarea sistemului de siguranta alimentara HACCP;

Crearea unor noi tehnologii pentru productia de alimente cu sigurantd maxima asupra sanatatii
umane;

Chimia, tehnologia si biotehnologia de conservare a alimentelor;

Tehnologii si biotehnologii pentru valorificarea deseurilor si subproduselor din industria
alimentara;

Concepte si generatii moderne de sisteme in aditivarea ecologica;




B. INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Nr. Domeniu de cercetare Obiective Directia de cercetare Tematica de cercetare
Crt.
2 Ingineria Produselor - biotehnologie si biosecuritatea Chimia ,tehnologia si biotehnologia Chimia, tehnologia si biotehnologiaproduselor de mordrit i panificatie;

Alimentere (1.P.A)

alimentara;
- siguranta si securitate alimentara;

- stabilirea unor noi metode si
procedee de control a nivelului unor
toxici alimentari;

- tehnici de decelare a unor falsuri
alimentare;

- Tmbunatatirea calitatii unor produse
agro-alimentare;

- conceperea si punerea in practica a
programelor de tip HACCP;

- microbiologie alimentara,

- elucidarea mecanismelor biochimice
ale contaminarii produselor
agroalimentare cu contaminanti
chimici;

- studii privind obtinerea unor
alimente functionale;

-speciatia unor complecsi ai
aluminiului cu liganzi policarboxilati
si aminopolifosfonici, sinteza si
caracterizarea lor;

- utilizarea culturi starter Tn industria
alimentara;

- modelare §i optimizarea unor
procese si bioprocese;

- studiul unor complecsi ai metalor 3d
si relevanta lor biologica;

- aplicatii ale metodelor reologice in
domeniul alimentului;

- studiul mecanismelor moleculare in
oncogeneza i in terapia citostatica;

prelucrarii produselor agricole;

Chimia, tehnologia si biotehnologia produselor fermentative si extractive;

Chimia, tehnologia si biotehnologia carnii si a produselor din carne;

Chimia, tehnologia si biotehnologia de prelucrare/procesare/conservare a legumelor si fructelor;

Reologia produselor alimentare;

Utilaje in industria alimentara;

Alimentatie (catering) pentru evenimente si alte servicii de alimentatie;

Tehnologii si biotehnologii de obtinere a produselor alimentare ecologice;

Recepturi alimentare dietetice;

Controlul si expertiza alimentelor;

Identificare punctelor critice de control in tehnologia produselor alimentare;

Promovarea unor noi bioresurse agricole in industria alimentara;

Identificarea organismelor modificate genetic si a proteinelor vegetale;

Toxicologie alimentar;

Evaluarea riscului microbiologic in lanful alimentar;

Siguranta alimentara pe filiera producerii i procesarii legumelor si fructelor;

Elaborarea unor sisteme de control eficiente in vederea verificarii declaratiilor producatorilor si a prevenirii fraudelor
alimentare (metode utilizand microorganisme);

Siguranta, securitatea i biosecuritate
produselor alimentare;

Diminuarea reziduurilor i contaminantilor din intreg lantul alimentar;

Migratia apei si barierele/membranele pentru microorganisme in alimentul ambalat;

Metodologii cu acuratete inalta, fezabile, senzitive, rapide, de detectare a reziduurilor si contaminantilor;

Evaluarea riscului de producere a unor compusi toxici in timpul procesarii alimentelor;

Contaminarea minerala si radioactiva a produselor agroalimenatre (radiochimie si radiotoxicologie);

Influenta alimentelor care contin organisme modificate genetic si a celor conventionale asupra sanatatii oamenilor;

Efectul iradierii alimentelor asupra componentilor alimentari esentiali §i sanatatii organismului;

lingineria alimentelor functionale;

Produse alimentare pentru categorii speciale de consumatori (grupe de risc, alergii, intolerante alimentare);

Alimente functionale pentru mentinerea sanatatii oamenilor si prevenirea imbolnavirilor;

Chimia, tehnologia si biotehnologia de obtinere a suplimentelor alimentare

Biodisponibilitatea nutrientilor;

Tehnologii avansate de prelucrarea si
procesare a materiilor prime de origine
animald si vegetala;

Conceperea si dezvoltarea unor tehnologii avansate in domeniul produselor alimentare, grupurilor biocatalitice si de
obtinere a unor noi enzime si microorganisme cu efecte secundare minimale asupra sanatatii;

Solutii nutritionale obtinute prin biotehnologii moderne pentru diminuarea contaminantilor din lantul alimentar;

Chimia, tehnologia si biotehnologia laptelui gi produselor din lapte;

Chimia, tehnologia si biotehnologia de procesare si conservare a pestelui si produselor din peste, melci, respectiv a
altor produse marine (alge, scoici, icre etc.);

Chimia, tehnologia si biotehnologia de procesare si conservare a cérnii i produselor din carne;

Valorificarea subproduselor din tehnologiile alimentare de origine animala, vegetala si diferite produse marine (alge
marine) obtinerea de biocombustibili, concentrate pentru hrana animalelor, etc.).

Chimia, tehnologia si biotehnologia de procesare si conservare a pestelui si produselor din peste, respectiv a altor
produse marine (alge, scoici, icre etc.);

Chimia, tehnologia si biotehnologia de procesare si conservare a produselor traditionale (produse din vanat,
bréanzeturi traditionale etc);
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