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ORGANIZARE

In cadrul centrulului BioAliment-TehnlA sunt organizate si functioneaza urmatoarele departamente:

1. Departamentul pentru Cercetare fundamentala si dezvoltarea programelor educationale - Centrul integrat de
cercetare si formare pentru biotehnologie aplicata in industria alimentara (Platforma BioAliment)
(www.bioaliment.ugal.ro), include urmatoarele laboratoare:

a. Culturi si fermentatji

b. Separari moleculare

c. Inginerie genetica

d. Bioprocesare

e. Epurarea biologica a apelor reziduale

f. Colectia de microorganisme cu acronimul MIUG (conservare, depozit si gestiune)

2. Departamentul pentru Cercetare tehnologica, aplicativa si transfer tehnologic (Tehnl/* (www.respia.ugal.ro),
include urmatoarele statii pilot si laboratoare:

a. Statia pilot pentru prelucrarea carnii o
b. Statia pilot pentru obtinerea produselor lactate f \)
c. Statia pilot pentru obtinerea berii =

d. Laborator tehnologii emergente = 3

3. Departamentul pentru Expertize tehnice, controlul
alimentelor si siguranta alimentara (LAFCMA)
(www.lafcma.ugal.ro), include urmatoarele laboratoare:
a. Analize fizico-chimice

b. Analize microbiologice

c. Analize instrumentale

ECHIPA

Prof. dr. ing. Nicoleta STANCIUC - Responsabil
|

DESPRE

Centrul de cercetare a fost infiintat in anul 2001, cu
denumirea ,Biotehnologii in Industria Alimentara si Acvacultura
(BIAA) in cadrul Facultatii de Stiinta si Ingineria Alimentelor,
Departamentul de Stiinta, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si
Acvacultura. Acest centru a fost acreditat la nivel national, in anul
2001 si reacreditat in 2004, in baza Certificatului de
recunoastere nr.33/CC-B din 11V-2004 eliberat de C.N.C.S.1.S.
Bucuresti.

ACTIVITATI DESFASURATE STRATEGIE Sl MISIUNE

Consiliul de coordonare:

Prof. univ. dr. ing. Petru ALEXE

Prof. univ. dr. ing. luliana APRODU
Prof. univ. dr. ing. Gabriela BAHRIM
Prof. univ. dr. ing. Daniela BORDA
Prof. univ. dr. ing. Liliana MIHALCEA
Prof. univ. dr. ing. Anca NICOLAU

Prof. univ. dr. ing. Gabriela RAPEANU
Prof. univ. dr. ing. Camelia VIZIREANU
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Activitatile CDI se desfasoara in domeniul fundamental Misiunea asumata a centrului BioAliment-
STIINTE INGINERESTI, cu conexiune la domeniul de TehnlA o reprezinta cercetarea stiintifica
specializare inteligenta BIOECONOMIE, dupa cum urmeza: fundamentala si aplicativa in vederea crearii unui
1. Promovarea conceptului de produse alimentare sigure, cluster de cercetare, expertiza si transfer tehnologic in
accesibile si optimizate nutritional, domeniul stiintei alimentelor, ingineriei alimentelor si a
2. Implementarea proceselor biotehnologice in industria biotehnologiilor aplicate.
alimentara; Viziunea centrului BioAliment-TehnlAia n
3. Expertiza, controlul calitatii si a inocuitatii alimentelor. considerare:

. a. Dezvoltarea unor directii de cercetare

In domeniul generarii de SOLUTII INOVATOARE fundamentale si aplicative, cu beneficiari directi
PENTRU SECTORUL PUBLIC, activitatile CDI ale centrului industria si consumatorii;
vizeaza domeniile de prioritate publica: b. Dezvoltarea de programe educationale si de
a) TEHNOLOGII NOI G| EMERGENTE formare de inalt nivel, in vederea pregatirii unei
b) SANATATE cariere competitive in domeniul stiintei si tehnologiei

produselor alimentare si a biotehnologiei aplicate;
c. Transferul de expertiza tehnica pentru partenerii
din industrie.
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DIRECTII DE CERCETARE

1. Promovarea conceptului de alimentare sigure, accesibile
si optimizate nutritional:

- Optimizarea parametrilor de proces;

- Obtinerea unor produse alimentare noi;

- Aplicatii tehnologice ale unor noi metode de crestere a
termenului de valabilitate al alimentelor;

- Valorificarea compusilor biologic activi obtinuti prin diferite
metode de extractie;

- Valorificarea subproduselor din industria alimentara;

- Aplicarea unor tehnologii de procesare minima pentru
obtinerea produselor noi;

- Reformularea compozitiei alimentelor in vederea cresterii
functionalitatii si a valorii nutritionale;

- Ambalarea in atmosfera modificata si utilizarea unor
materiale noi pentru ambalarea alimentelor;

- Cercetari de piata privind impactul unor produse alimentare
asupra consumatorilor

ECHIPAMENTE RELEVANTE

2. Implementarea proceselor biotehnologice in industria . . .
1. Sistem de cromatografie HPLC, cu detectie UV-

alimentara - o VIS, fluorescents si ELSD, AGILEN
- Tehnologii de bioprocesare cu implicatii in stiinta alimentelor &7 Bioreactor. 161 BIOENGINEERING

si biotehnologie;

3. Spectrofotometru cu luminiscenta LS-55

- Culturi starter si procese fermentative (design, control, (PerkinElmer Life Sciences, Shelton, CT)
modelare si simulare); 4. Liofilizator, MARTIN CHRIST ALPHA 1-4
- Studiul tribioticelor, prebioticelot, probioticelor si 5. Cromatograf GC-MS Thermo Scientific
postbioticelor; ProAnalysis

- Separari moleculare, obtinerea si caracterizarea compusilor 6. Instala’g!e pentru_gxtrac’gle o4 fluide supercritice
’ ’ ’ 7. Instalatie de purificare proteine Acta pure

bloact!w; o ) o 8. Instalatie pentru tratament la presiuni inalte

- Studierea comportamentului biomoleculelor prin tehnici 9. Linie tehnologica completa de procesare lapte
avansate bazate pe modelare moleculara; 10. Linie tehnologicd completad de procesare carne
- Inginerie genetica cu implicatii in biotehnologie si stiinta 11. Linie tehnologica completa de obtinere bere
alimentelor.

- Bioremediere, biodepoluare si biovalorificarea deseurilor;
- Procese de bioconversie.

3. Expertiza, controlul calitatii si a inocuitatii alimentelor

- Evaluarea calitatji si sigurantei alimentelor;

- Expertize tehnice in industria alimentara;

- Asigurarea si supravegherea calitatii si sigurantei alimentelor
la producator;

- Consultanta in vederea implementarii programelor de
managementul calitatii si sigurantei alimentelor (SR EN ISO
22000:2005, Sistemul HACCP) si managementul calitatii in
laboratoarele de incercari (ISO 17025);

- Instruirea personalului in principiile de managementul calitatii
si a sigurantei alimentelor, managementul calitatii totale;

- Colaborarea cu organismele nationale responsabile de
siguranta alimentelor si protectia consumatorilor, in scopul
monitorizarii si supravegherii calitatii alimentelor, prevenirea
consumului de alimente falsificate si/sau contaminate, analiza
riscurilor; = m

- Integrarea in cadrul unor programe nationale si internationale B I OAI I me nt-Te h n IA
de monitorizare a calitatii si sigurantei alimentelor conform
legislatiei Uniunii Europene.
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