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Locația: Centrul de Cercetare pentru Biodiversitate 

 

10.00-11.00 Cuvânt de deschidere 

Jurizarea produselor 

11.00-11.30 Prezentarea produselor publicului 

11.30-12.00 Premierea studenților 
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Această broşură conţine o sinteză a celor 54 de produse prezentate 

la Festivalul Alimentului ediţia a IX-a. Produsele au fost realizate în 

staţiile pilot ale Facultăţii de Ştiinţa şi Tehnologia Alimentelor, în cadrul 

proiectelor de licenţă ale studenţilor de la specializările:  

 

• Controlul şi Expertiza Produselor Alimentare  

• Ingineria Produselor Alimentare  

• Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  

 

La editarea acestei broşuri a fost implicat un număr impresionant 

de oameni mărinimoşi. Astfel, studenţii şi cadrele didactice 

coordonatoare au editat descrierea produselor, iar forma finală a 

broşurii a fost realizată de către Conf. Cristina Coman, Conf. dr. ing. 

Laura Stan, Prof. Sonia Socaci, şi Asist. Cercetare Florina Scurtu. Sperăm 

că acest document să fie spre beneficiul tuturor şi să stea mărturie a 

dedicaţiei şi perseverenţei acestei generaţii. 

 

   
ingineriealimentara.usamvcluj.ro/ 

  
https://www.facebook.com/profile.php?id=100057553584992  

 

www.instagram.com/fstacluj/ 

Contact: decanat.sta@usamvcluj.ro, admiterefsta@usamvcluj.ro 

  

https://ingineriealimentara.usamvcluj.ro/
https://www.facebook.com/profile.php?id=100057553584992
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Friesland Câmpina 

CHR Hansen 

URSUS Breweries 

Moldovan-Carmangerie Sânnicoară 

Lacto Sinelli SRL 

Atelierul de brânza NarCheese 

SC LA CASA RISTORANTE PIZZERIA SRL 

EMERSON Automation Solutions 

FRIANDISE – artizan al gustului 

Cofetăria ARTA 

Cofetăria Delicrema 

GAL Zona Sătmarului 

SC Holiv Ecoplant SRL 

Kane Group – Catering BT 

Clubul Gastronomic Transilvan 

Restaurant Maimuța Plângătoare 

NAZ Restaurant 

Fundația CIVITAS 
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Turtă dulce fără gluten cu adaos de pudră din flori de 
salcâm 
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: BERENGEA Cristina Raluca 
Specializarea: CEPA  
Coordonatori: Prof dr. Adriana PĂUCEAN, Conf. dr. Simona MAN, Șef lucr. Dr. 
Simona CHIȘ, Șef lucr. Dr. Anca FĂRCAȘ 
Scop. Scopul acestei lucrări este valorificarea florilor de salcâm sub formă de 
pudră la fabricarea unui sortiment de turtă dulce fără gluten, cu caracteristici 
senzoriale și funcționale îmbunătățite. 
Prezentarea produsului. Produsul a fost gândit și prelucrat în special pentru 
persoanele care au intoleranță la gluten. Bogate în proteine, flavonoide, acizi 
fenolici, substanțe minerale, acizi grași nesaturați, florile de salcâm 
îmbunătățesc caracteristicile senzoriale și funcționale ale produselor fără 
gluten. De asemenea, florile de salcâm produc beneficii asupra sănătății 
precum: ameliorarea tusei, răcelii, migrenei, febrei, durerilor reumatice, 
inflamația rinichilor, căilor biliare, reduc nivelul de colesterol, au efecte 
diuretice și laxative. 
Ingrediente: făină de orez, miere de salcâm, amidon de porumb, unt, apă, făină 

de migdale, zahăr, flori de salcâm (6%), ouă, scorțișoară, sare 

Alergeni: migdale, ouă 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1727 kj/ 413 kcal 

Grăsimi: 13,48 

-din care acizi grași saturați: 8,20 

Carbohidraţi: 65,11 

-din care zaharuri: 39,20 

Proteine: 5,9 

Fibre: 3,6 

Sare: 0,63 

Preț estimativ:  30 lei/ 200 g 
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Crenvurst funcțional cu extract de sfeclă roșie 
 

 

  Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: BOBOIA Anamaria 
Specializarea: IPA  
Coordonatori: Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ, Sef Lucr. dr. Melinda FOGARASI 
Scop. Scopul acestei lucrări se identifică prin obținerea unui nou sortiment de 

crenvurșt cu adaos de extract vegetal, extract de sfecla rosie, astfel utilizarea lui 

imbunătățeste proprietățile nutriționale, proprietatile organoleptice dar și 

durata de valabilitate al produsului finit. 

Prezentarea produsului 

Crenvurștii cu adaos de extract vegetal are proprietăți funcționale, capabile să 

reducă sau să înlocuiască compușii care au efect problematic, precum sare, 

nitriți, polifosfat. Extractul de sfecla rosie poate fi considerat ”aditiv alimentar” 

datorită activității antioxidante, prezența compușilor bioactivi, dar și pentru 

întârzierea dezvoltării microorganismelor de alterare în timpul perioadei de 

depozitare.  

Ingrediente: carne porc lucru, extract de sfecla roșie, condimente 

Alergeni: nu conține alergeni  

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1170 kj/ 283kcal 

Grăsimi: 15,67 g 

-din care acizi grași saturați: 7,08g 

Carbohidraţi: 7.62g 

-din care zaharuri: 3.2g 

Proteine: 17,62 g 

Fibre: 1,9 g 

Sare: 2 g 

Preț estimativ: 32 lei/ kg 
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Hidromel cu zmeură  
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: BOGDAN Ruxandra-Georgia 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof. dr. Elena MUDURA, Șef lucrări dr. Teodora Emilia COLDEA 
Scop – Valorificarea materiilor prime autohtone-zmeură de cultură și miere - 

într-o băutură alcoolică fermentată de tip hidromel. 

Prezentarea produsului – Băutura alcoolică de tip hidromel cu aromă de zmeură 

este realizată prin fermentația amestecului de must de miere cu zmeură. 

Fermentația este ajutată de drojdia Saccharomyces cerevisiae var. Bayanus. 

Datorită finalizării fermentației am obținut un hidromel sec bogat în aromă de 

zmeură. 

Ingrediente: apă, zmeură, miere, drojdie 

Alergeni: zmeură 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 175,72 kj/ 42 kcal 

Grăsimi: - 

-din care acizi grași saturați: - 

Carbohidraţi: 1 

-din care zaharuri: - 

Proteine: - 

Fibre: - 

Sare: - 

Preț estimativ: 3,4 lei/ 100 ml  
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Acerola Muffins 
 

 

 

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: BURLACU Iulia-Adelina   
Specializarea: Controlul și expertiza produselor alimentare  
Coordonatori: Șef lucr. dr. Simona CHIȘ, Conf.dr. Anamaria POP , Prof.dr. 
Adriana PĂUCEAN , Conf.dr. Simona MAN , Șef lucr. dr Anca FĂRCAȘ 
Scop  

– valorificarea pudrei de Acerola într-un produs de patiserie inovator 

Prezentarea produsului 

Acerola Muffins sunt o opțiune excelentă pentru consumatori datorită acestui 

adaos care are un conținut ridicat de vitamina C (1500–4500 mg/100 g), 

fitonutrienți și care conferă o serie de beneficii asupra organismului: întărește 

sistemul imunitar, ajută la reducerea oboselii și a stresului. Brioșele au o aromă 

plăcută, gust acrișor și se adresează tuturor categoriilor de consumatori cu 

excepția sugarilor , persoanelor care au intoleranță la gluten și lactoză. 

Ingrediente: făină de grâu, zahăr, unt, pudra de Acerola (15%), lapte, ouă, zahăr 

vanilinat 

Alergeni: gluten, lactoză, ouă 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1066,92 kj/ 255 kcal 

Grăsimi: 15,85 

-din care acizi grași saturați: 3,4 

Carbohidraţi: 22,5 

-din care zaharuri: 18 

Proteine: 7,9 

Preț estimativ: 0,80 bani/ 100 g brioșă  
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Biscuiți digestivi cu adaos de pudră din fructe de soc 
 

 
 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: CIOCÎRLIE Teodora-Gabriela 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Conf Dr. Simona MAN, Șef lucr. Simona CHIȘ, Prof.dr. Adriana 
PĂUCEAN 
Scopul acestui studiu este valorificarea pudrei din  fructe de soc la obținerea 

unui sortiment de biscuți digestivi. 

Prezentarea produsului. Pudra din fructe de soc are o activitate antioxidantă 

ridicată care se datorează conținutului ridicat de compuși bioactivi, în special 

flavonoide, cele mai importante fiind quercetina și antocianinele.Antocianinele 

sunt cele care conferă culoarea mov-închis fructelor, fiind antioxidanți 

puternici, cu rol antiinflamator, susțin sănătatea inimii, scad nivelul zahărului 

din sânge, au rol diuretic și laxativ. Totodată pudra din fructe de soc conferă 

produsului calități nutritive și senzoriale deosebite. 

Ingrediente: făină integrală, fulgi de ovăz, pudră de soc (15%), zahăr, praf de 

copt, sare, esență de vanilie 

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică:1882.8kj/447kcal 

Grăsimi: 18 

-din care acizi grași saturați: 12.1 

Carbohidraţi: 71 

-din care zaharuri: 41,1 

Proteine: 5,8 

Fibre: 12 

Sare: 0.1 

Preț estimativ: 3,5 lei / 100g 
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Pate din ficat de pui cu adaos de semințe de chia 
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: CLEJA Ioana-Andrada 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Conf. dr. ing. Claudiu Dan SĂLĂGEAN, Șef lucr. dr. Melinda 
FOGARASI 
Scop: se rezumă la fortifierea pateului de pui cu proteină vegetală și cu 

antioxidanți naturali. 

Prezentarea produsului 

Pateul a fost realizat dintr-un mix de carne tocată de pui fiartă și ficat de pui fiert, 

ulei de cocos, semințe de chia, sare, piper, nucșoară, cimbru, boia și rozmarin. 

Adaosul de semințe de chia are un efect antioxidant și de potențare a gustului, 

neavând efecte negative asupra sănătății consumatorilor. Produsul pate de ficat 

de pui cu adaos de semințe de chia se încadrează din punct de vedere 

organoleptic, fizico-chimic în limitele admise prevăzute de STAS-urile în vigoare. 

Ingrediente: ficat de pui tocat, carne de pui tocată, ulei de cocos, semințe de 

chia (30%), sare, piper, nucșoară, cimbru, boia, rozmarin 

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 319,1 kcal 

Grăsimi: 28 

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi: 1,5 

-din care zaharuri: 0 

Proteine: 14 

Fibre: 0 

Sare: 6,97 

Preț estimativ: 9,97 lei / 100 g 
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Șuncă de porc cu adaos de pudră de aronia  
 

 

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: CORDEA Silviu Paul  
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  
Coordonatori: Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ, Sef lucr. dr. Melinda FOGARASI  
Scop –  Scopul acestei lucrări se rezumă la obținerea unui nou sortiment de șuncă 
cu adaos de pudră de aronia și adăugarea unei culturi pentru combaterea găurilor 
apărute în timpul procesului de obținere a produsului finit datorită bacteriilor 
formatoare de gaz.  
Prezentarea produsului – Realizarea acestui produs, suncă cu pudră de aronia, se 
datorează numeroaselor beneficii aduse asupra sănătății adaosului de pudra de 
aronia care este bogat în antioxidanți, ajutând la îmbunătățirea activității inimi, 
reglează tensiunea arterială, îmbunătățește sistemul imunitar. Sunca cu adaos de 
pudră de aronia este un produs pasteurizat obtinut din pulpa de porc, ce poate fi 
consumat de toate categoriile de vârstă.  
Ingrediente: pulpă de porc, pudră de aronia, sare, piper și rozmarin 
Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 144.44kcal. 

Grăsimi: 2.83% 

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi: 2.3% 

-din care zaharuri:  

Proteine: 21.25% 

Fibre: 2.95% 

Sare: 1.89% 

Preț estimativ: 46 RON/ kg  
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Biscuiți crackers-digestivi 
 

   Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: COTUȚIU Cristiana-Larisa 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Conf. dr. Simona MAN, Șef lucr. Dr. Simona CHIȘ, Prof. dr. 
Adriana PĂUCEAN 
Scop – Dezvoltarea unui sortiment de biscuiți crakers-digestivi din făină de grâu 

spelta și făină de năut. 

Prezentarea produsului. Pentru obținerea biscuiților crackers-digestivi s-a 

valorificat făina de năut, în amestec cu făina de grâu spelta. Făina de năut este 

o sursă excelentă de proteine și fibre având un potențial ridicat în fortificarea 

produselor de panificație. De asemenea, făina de grâu spelta conține mai multe 

proteine decât făina albă de grâu și este o sursă bogată de fibre dietetice, însă 

aportul caloric pe care îl are este semnificativ mai mic decât cel al făinii albe, din 

grâu. Astfel, acest sortiment de biscuiți, încetineste procesul de digestie, 

menținând astfel sațietatea pentru o perioadă mai indelungată și totodată 

echilibrând nivelul de zahăr din sânge.  

Ingrediente: făină de grâu spelta, făină de năut, apă, ulei de măsline, sare, 

drojdie 

Alergeni: gluten 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1686kj/ 403 kcal 

Grăsimi:  20,21g 

-din care acizi grași saturați:  4,59g 

Carbohidraţi: 46g 

-din care zaharuri: 3,94g 

Proteine: 14,44g 

Fibre: 8,84g 

Sare: 5g 

Preț estimativ: 26 lei/ 250 g 
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Limonadă din infuzie de cimbrișor 
 

 
  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: CROITOR Viorica-Mariana 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare   
Coordonatori: Prof. dr. Sonia SOCACI, Șef lucr. dr. Anca FĂRCAȘ 
Scop - utilizarea cimbrișorului sub formă de ceai în dezvoltarea unei băuturi 

răcoritoare funcționale de tip limonadă, care să furnizeze organismului o serie 

de compuși biologic activi. 

Prezentarea produsului.  
Produsul a fost gândit cu scopul de a aduce un plus de beneficii limonadei clasice, 
prin folosirea ca bază a ceaiului de cimbrișor. Bogat în compuși fenolici, în special 
timol și carvacrol, cimbrișorul prezintă o bună activitate antioxidantă, 
antimicrobiană și antitumorală, îmbunătățind proprietățile funcționale ale 
produsului. Pentru creșterea aportului de compuși biologic activi, precum și 
pentru obținerea unui gust mai plăcut s-au adăugat lămâie și căpșune, acestea 
fiind recunoscute pentru efectele benefice asupra sănătății. Totodată, cu scopul 
de a reduce numărul de calorii, zahărul a fost înlocuit cu green sugar, un 
îndulcitor natural pe bază de stevie și eritritol. 
Ingrediente: ceai de cimbrișor, suc de lămâie, green sugar, mentă, căpșuni. 
Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g limonadă simplă 

Valoare energetică: 45 kj/ 11 kcal 

Grăsimi: 0,12 

-din care acizi grași saturați: 0,01 

Carbohidraţi: 13,03 

-din care zaharuri: 0,66 

Proteine: 0,35 

Fibre: 0,08 

Sare: 0 

Preț estimativ: 12 lei/ 700 ml 
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Iaurt cu extract de păpădie și pulbere din coji de banane 

  

Inovator  

Funcţional  

 Tradiţional  

NUME Prenume: DAN Loredana 
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof. dr. Ancuța M. ROTAR, Conf. dr. Carmen POP 
Scop - obținerea unui nou sortiment de iaurt cu proprietăți nutritive ridicate, 

datorită aportului de pudră din cojile de banane, cu principii active datorate 

adaosului de extract de flori de păpădie și cu efect prebiotic conferit de către 

adaosul de inulină. 

Prezentarea produsului. Produsele lactate au un rol important în dieta umană, 

însă nu sunt considerate ca fiind sursă importantă de substanțe bioactive. Noul 

produs a fost îmbogățit cu flori de păpădie (Taraxacum officinale L. ), care au în 

mod natural un nivel ridicat de antioxidanți și substanțe fitochimice cu activitate 

antimicrobiană, ce duc la reducerea stresului oxidativ și stimulează sistemul 

imunitar. Pudra din cojile de banane aduce produsului un aport important de 

fibre, magneziu și potasiu, iar inulina care este o fibră, susține tranzitul 

intestinal, acționând ca prebiotic. 

Ingrediente: lapte pasteurizat, extract de păpădie, pudră din coji de banane, 

inulină și culturi lactice selecționate 

Alergeni: lactoză 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: ...... kj/ ..... kcal 

Grăsimi: 1.8 % 

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi: 4,5% 

-din care zaharuri:  

Proteine: 4,6% 

Fibre: 0,45% 

Sare: 0,18% 

Preț estimativ: 5 lei / borcan (100 g produs) 
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Brânză cu adaos de cafea verde 
 

   Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: DODAN Andrei-Ionuț 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  
Coordonatori: Conf. dr. Crina MUREȘAN 
Scop – Îmbunătațirea brânzeturilor 

Prezentarea produsului – este un produs de tip brânză semi-tare, ce urmărește 

efectele benefice ale adaosului de cafea verde. 

Ingrediente: lapte, culturi lactice, cafea verde 

Alergeni: lactoza 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1359.8 kj/ 325 kcal 

Grăsimi: 35% 

-din care acizi grași saturați: - 

Carbohidraţi: 0 

-din care zaharuri: 0 

Proteine: 24,16% 

Fibre: 0 

Sare: 4,36 

Preț estimativ: 35 lei 
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Cheffino cu afine 
 

 

 

  Inovator  

Funcţional  

Tradiţional  

 

 

 

NUME Prenume: DRĂGOI Luisa Maria 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  
Coordonatori: Prof.Dr. Mirela Anamaria JIMBOREAN, Asist.Dr. Delia MICHIU 
Scop – Valorificarea afinelor sub formă de pudră pentru obținerea chefirului 

din lapte de oaie. 

Prezentarea produsului - Produsul este inovator având multiple proprietați 

nutritive datorate laptelui de oaie cu o valoare biologică ridicată, a pudrei de 

afine care prezintă numeroşi compuşi activi (antociani, polifenoli, acizi fenolici, 

acid piruvic, acid clorogenic) şi siropului de agave cu rol de îndulcire care conferă 

un indice glicemic scăzut. 

Ingrediente: lapte de oaie, pudra de afine organice, sirop de agave, culturi de 

bacterii lactice 

Alergeni: lactoză 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 439.32 kj/ 177 kcal 

Grăsimi: 7,0 

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi: 12,39 

-din care zaharuri: 11,91 

Proteine: 4,2 

Fibre: 1,4 

Sare: 0,01 

Preț estimativ: 8 lei/ 200 g 
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Cricket muffins 
 

  

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: DREPTATE Flaviu-Daniel 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  
Coordonatori: Prof. Dr. Adriana PĂUCEAN, Șef lucr. Dr. Simona Maria CHIȘ 
Scopul lucrării este valorificarea făinii de insecte din greieri (Acheta domesticus) 

în procesul de obținere a produselor de patiserie tip brioșe, pentru un adaos de 

proteine, fibre și substanțe minerale. 

Prezentarea produsului 

Deserturile sunt alimente foarte populare în rândul consumatorilor iar o brioșă 

cu un aport ridicat de proteine, vitamine și  substanțe minerale îmbină utilul și 

plăcutul, obținând un produs finit nou, inovativ bazat pe o rețetă familiară. 

Produsul se adresează tuturor categoriilor de consumatori, mai puțin celor care 

suferă de diabet sau sunt  intoleranți la următorii alergeni: 

Alergeni: gluten, ouă, lapte și produse derivate (unt) și insecte 

Ingrediente: făină de grâu, ouă, caramel sărat, unt, zahăr, făină de insecte (10), 

ulei 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 2573,57 kj/ 432 kcal 

Grăsimi:  23,52 g 

-din care acizi grași saturați: 5,2g 

Carbohidraţi: 3,131 g 

-din care zaharuri: 1g 

Proteine: 13,9 g 

Fibre:  

Sare:  

Preț estimativ: 8 RON/ 100 g brioșe 
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Sana cu adaos de inulină 
 

 

 

  

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: DUNCA Anuța-Maria 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  
Coordonatori: Prof. dr. Mirela JIMBOREAN, Asist. dr. Delia MICHIU  
Scop: realizarea unui produs nou, sana, cu o valoare nutritivă ridicată și benefic 

pentru sănătatea consumatorilor. 

Prezentarea produsului  

Sana reprezintă o sursă excelentă de proteine, calciu, fosfor, magneziu, zinc, 

vitamina B12. Adăugarea de inulină are următoarele proprietăți: scade absorbția 

grăsimilor, produce senzația de sațietate, scade nivelul colesterolului din sânge 

și incidența cancerului de colon. Inulina ajunge în intestin nedigerată, unde 

actionează ca un prebiotic. Prebioticele ajută la hrănirea și sporirea numărului 

de bacterii bune din tractul nostru digestiv. 

Ingrediente: lapte  pasteurizat  cu un conținut de grăsime de 3,5%, inulină, ștevie 

și culturi starter 

Alergeni:  lactoză 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 95 kcal 

Grăsimi: 3,5 g 

-din care acizi grași saturați: - 

Carbohidraţi: 13 g 

-din care zaharuri: - 

Proteine: 2,83 g 

Fibre: 5,5 g 

Sare: - 

Preț estimativ: 6 LEI 
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Bere artizanală cu fulgi de ovăz – Avena DORADO  
    

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: FODOR Peter 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  
Coordonatori: Prof. dr Elena MUDURA, Conf. dr Teodora COLDEA 
Scop 

Scopul acestui produs este obtinerea unui nou sortiment de bere prin folosirea 

fulgilor de ovăz care diversifica și lărgește lista de ingrediente din care se poate 

obtine bere, dar si pentru o sunstenabilitate mai eficientă.  

Prezentarea produsului  

Produsul obținut aparține categoriei băuturi alcoolice, este o bere de culoare 

blondă nefiltrată cu o corpolență unică, gustoasă și răcoritoare care se obține 

prin utilizarea fulgilor de ovăz. Gustul și aroma este dată de sortimentul a 4 

hameiuri diferite folosite, două dintre acestea s-au adăugat în timpul 

fermentației, astfel devenind fructată și citrică de fructe tropicale de mango, 

caise și grapefruit. Spuma este pronunțată de două degete după turnarea în 

pahar.   

Ingrediente: apă, malț de orz, malt de grâu, fulgi de ovăz, hamei, drojdie  

Alergeni: gluten 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică:  48 kcal/ 100 ml 

Grăsimi: 0 

-din care acizi grași saturați: 0 

Carbohidraţi: 12.4 

-din care zaharuri: 1.5 

Proteine: 1.66 

Fibre: 0 

Sare: 5 mg 

Alcool: 5.8 % 

Preț estimativ: 12 lei / 0.5 litri 
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Salam tradițional din carne de iepure și rață 
 

 

  Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: GABĂR Ana-Alexandra 
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 
Coordonatori: Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ, Șef lucrări dr. Melinda FOGARASI 
Scop. Scopul acestei lucrări se rezumă la reformularea unui sortiment de salam 

tradițional prin înlocuirea parțiala cărnii de porc cu carnea de iepure și rață 

pentru a reduce conținutul de grăsime în produsul finit. 

Prezentarea produsului 

Invenția se referă la un salam tradițional cu înlocuirea parțială a cărnii de porc 

cu carnea de iepure și rață. Carnea de iepure folosită în proporție de 1,75 % 

respectiv 1,25% și carnea de rață folosită într-o proporție de 1,75 respectiv 

1,25% îmbunătățesc atât proprietățile nutriționale cât și senzoriale ale 

salamului. 

Produsul astfel obținut este o sursă naturală de energie și se recomandă 

consumarea acestui produs la toate categoriile de vârstă. 

Ingrediente: carne de rață, carne de iepure, carne de porc, condimente 

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 141.95 kcal 

Grăsimi: 2.68% 

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi: 4.26% 

-din care zaharuri:  

Proteine: 20.26% 

Fibre: 2.92% 

Sare: 1.95% 

Preț estimativ: 8 lei/ 100 g 
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Delicii cu brânză  
 

  

  

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: GHERJEV Cătălina 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 
Coordonatori: Prof. Dr. Mirela Anamaria JIMBOREAN, Asist. Dr. Delia MICHIU 
Scop. Scopul acestui studiu se referă la obținerea unui produs lactat reformulat, 

baton de brânză proaspătă sub formă dreptunghiulară umplut cu gem și imersat 

în ciocolată. 

Prezentarea produsului. Produsul este realizat din trei ingrediente: brânză 

proaspătă de vacă, ciocolata și gem de caise. Produsul face parte din categoria 

produselor lactate. Aceasta conține în medie 70% brânză proaspătă cu 8% 

grăsime și nu are zahăr adăugat decât cel conținut în gem și ciocolată. Studiile 

arată că ciocolata neagră ajută la îmbunătățirea fluxului de sânge și poate scădea 

tensiunea arterială, crește colesterolul bun (HDL) și protejează de oxidare 

colesterolul (LDL) rău. Brânza proaspătă reprezintă beneficii pentru organismul 

uman printr-un conținut bogat de proteine și substanțe minerale cum ar fi: 

magneziu, zinc, seleniu, calciu, potasiu și fosfor. 

Ingrediente: brânză proaspătă de vacă, ciocolată 52% cacao, gem de caise  

Alergeni: lactoză 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1338,88 kj/ 320 kcal 

Grăsimi: 15,03 g 

-din care acizi grași saturați: 8,72 g 

Carbohidraţi: 23,34 g 

-din care zaharuri: 21,03 g 

Proteine: 10,77 g 

Fibre: 2,62 g 

Sare: 0,04 g 

Preț estimativ: 6 lei/ baton (60 g)  
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   Inovator 

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: HAȚEGAN Ioan Marian 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  
Coordonatori: Prof. dr. Dorin ȚIBULCĂ, Conf. dr. Melinda FOGARASI  
Scop. Scopul acestui produs este obținerea unui nou sortiment de salam crud 

uscat cu culturi care oferă o acidifiere rapidă, stabilizare a culorii și asigură un gust 

specific mediteranean al produsului finit. Dupa 30 zile de depozitare a produsului 

finit a fost învelit de o crustă de condimente selectate: caju , susan negru, alb și 

piper mozaic.  

Prezentarea produsului - Salamul crud uscat cu crustă de condimente selectate 

este un produs obținut din carne de porc și slanină ce poate fi consumat de către 

persoanele cu o anumita limită de vârstă. Cajuul și susanul sunt bogate din punct 

de vedere nutrițional iar notele de piepr mozaic îmbunătatesc gustul și aromele 

produsului.  

Ingrediente: spată porc, slanină, piper alb, anibahar, coriandru, usturoi, boia și 

sare 

Alergeni: caju 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 502.49 kcal 

Grăsimi: 40.78% 

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi: 3.47% 

-din care zaharuri:  

Proteine: 24.78% 

Fibre: 2.42% 

Sare: 2.83% 

Preț estimativ: 50,6 lei/ 1 kg produs 
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Bere artizanală cu note de ciocolată și cafea 
 

   
 

 Funcţional  

 Tradiţional  

 Inovator  

 

NUME Prenume: HERȚA Diana Georgiana 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  
Coordonatori: Prof. dr. Elena MUDURA, Conf. dr. Teodora COLDEA, Conf. dr. 
Carmen POP 
Scop – Crearea unui produs nou, inovator și optimizarea procesului tehnologic 

prin scurtarea timpului de fermentație 

Prezentarea produsului - Berea artizanală cu note de ciocolată și cafea este o 

băutură alcoolică fermentată pe bază malț din orz. Substratul fermentescibil a 

fost asigurat de malțul blond, iar pentru conferirea notelor de aromă dorite s-au 

utilizat două malțuri speciale - malț caramel și chocolate. Notele de citrice 

prezente în bere s-au format datorită hameiului Azzaca.  

Ingrediente: apă, malț blond, malț caramel, malț chocolate, hamei Azacca, 

drojdie de bere Kveik 

Alergeni: gluten 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 80 kcal 

Grăsimi:  

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi:  

-din care zaharuri:  

Proteine:  

Fibre:  

Sare:  

Preț estimativ: 13 lei/ 0,33 l 
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Ravoli molecular cu microsfere din subproduse 
alimentare 
 

   

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: HOMONE Denisa Mariana 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof. dr. Dan VODNAR, Asist. dr. Lavinia CĂLINOIU 
Scop – este de a realiza ravioli molecular bogat în compuși bioactivi de mare 

însemnătate pentru organismul uman și de asemenea, cu o structură diferită. 

Prezentarea produsului. Ravioli molecular este un produs  realizat prin tehnicile 

specifice gastronomiei moleculare. S-a obținut prin realizarea unui biofilm 

comestibil și microsfere din spirulină și subproduse alimentare (frunze de 

ridiche, coji de ridiche, tije de pătrunjel). Ravioli are o formă neobișnuită, aspect 

spectaculos, acestea fiind date de o caracteristică avangardistă, concretizată 

prin componentele realizate cu ajutorul polimerilor naturali utilizați în 

gastronomia moleculară. Produsul se remarcă prin unicitate, inovație și 

provoacă omenirea să adopte o atitudine responsabilă față de mediu. 

Ingrediente: Pentru realizarea biofilmului: alginat de sodiu, glicerol, apă. Pentru 
realizarea microsferelor: coji de ridiche, frunze de ridiche, tije de pătrunjel, 
spirulină, fitocianină, clorură de calciu, apă, alginat de sodiu, Agar-Agar, ulei 
Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: ....-.. kj/ ...-.. kcal 

Grăsimi:-  

-din care acizi grași saturați:-  

Carbohidraţi:-  

-din care zaharuri: - 

Proteine: - 

Fibre: - 

Sare: - 

Preț estimativ: 10 lei/ bucată 
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Băutură fermentată cu suc de struguri și ghindă 
 
   Inovator  

 Funcţional  
 Tradiţional  

 

NUME Prenume: KOZMA Szende-Melánia 
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 
Coordonatori: Prof. dr. Elena MUDURA, Conf. dr. Teodora COLDEA, Conf. dr. 
Carmen POP 
Scop 
Scopul lucrării a fost optimizarea rețetei de fabricație și crearea a unei băuturi 
fermentate de tip borș cu adaos de făină de ghindă și suc de struguri.  
Prezentarea produsului – Băutura obținută este o alternativă eficientă din 
punct de vedere economic de valorificare a unor reziduuri agroindustriale, dar 
și a unor produse forestiere neexploatate îndeajuns până în prezent. 
Adăugarea sucului de struguri crește funcționalitatea acestei băuturi și creează 
o alternativă mai sănătoasă în categoria băuturilor răcoritoare. Produsul 
obținut este foarte valoros din punct de vedere nutrițional, este bogat în 
antioxidanți naturali, care ajută la funcționarea normală a organismului. 
Ingrediente: suc de struguri, apă, făină de ghindă, tărâțe de grâu, făină de 
mălai 
Alergeni: gluten, sulfiți 

Informații nutriționale pentru 100 ml 

Valoare energetică: 141 kj/ 25 kcal 

Grăsimi: <0,3 g 

-din care acizi grași saturați: 0,1 g 

Carbohidraţi: 3,3 g 

-din care zaharuri: 3,3 g 

Proteine: <0,1 g 

Fibre: 0,3 g 

Sare: 0,016 g 

Preț estimativ: 5 lei/ L 
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Tarte vegane cu adaos de pudră de lucernă 
 

   

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: LIȚOIU Alexandra-Andreea  
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  
Coordonatori: Prof. Dr. Adriana PĂUCEAN; Șef lucr. Dr. Simona Maria CHIȘ 
Scopul prezentei lucrări constă în valorificarea lucernei (Medicago sativa L.) sub 

formă de pudră în dezvoltarea unui produs inovativ de tip tartă din aluat fraged, 

având un conținut ridicat în proteine și fibre. 

Prezentarea produsului – La nivel mondial problemele de sănătate sunt în 

creștere, astfel se urmărește obținerea de produse care să contribuie la 

menținerea sănătății organismului, aducând un aport ridicat de proteine, fibre, 

vitamine. Astfel, produsul oferă consumatorilor un desert sănătos, adresat 

tuturor categoriilor de consumatori inclusiv copiilor.  

Ingrediente: făină de migdale, lapte de vanilie, fulgi de ovăz, pudră de lucernă 

(6%), agar-agar, rodie pentru umplutură 

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 2573,57 kj/ 615,10 kcal 

Grăsimi:  56,68 g 

-din care acizi grași saturați: 5 g 

Carbohidraţi: 19 g 

-din care zaharuri: 5 g 

Proteine: 18,327 g 

Fibre: - 

Sare: - 

Preț estimativ: 8-10 RON/ 100 g tarte 
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Chocolate Halva 
 

  

  

  Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

NUME Prenume: LUDUȘAN Andreea Bianca 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  
Coordonatori: Prof.dr. Vlad MUREȘAN, Asist.dr. Georgiana MARȚIȘ 

Scop – diversificarea variantelor experimentale de halva 

Prezentarea produsului  

Halvaua poate fi folosită nu doar ca un produs zaharos, ci și ca un aliment 

complet. Halvaua se obține din diverse semințe oleaginoase, în cazul de față fiind 

vorba de semințele de floarea-soarelui. Pentru glazurarea (acoperirea) 

calupurilor de halva s-a folosit ciocolată, iar ca decor flori comestibile. 

Ingrediente: semințe de floarea soarelui, zahăr, sirop de glucoză, cacao, extract 

de ciuin, aromă rom, ciocolată neagră, flori comestibile; 

Alergeni: arahide, soia. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 4609,3 kj/1101,63 kcal 

Grăsimi: 73,45 g 

-din care acizi grași saturați: 24,43 g 

Carbohidraţi: 82,6 g 

-din care zaharuri: 75,88 g 

Proteine: 18,39 g 

Fibre: 18,31 g 

Sare: 0,11 g 

Preț estimativ: 6 lei/ 100 g 
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Sweet Stout cu fistic și vanilie 
 

   

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: MOLDOVAN Lavinia Elena  
Specializarea: IPA  
Coordonatori: Prof. univ. dr. habil. Elena MUDURA; Conf. univ. dr. Teodora 
COLDEA 
Scop 

Realizarea acestui produs a avut drept scop obținerea unei beri brune cu adaos de 

lactoză - Sweet Stout, o bere de tip desert, aromatizată cu fistic și păstăi de vanilie.  

Prezentarea produsului  

Pentru realizarea berii cu adaos de lactoză s-au folosit ingrediente de cea mai 

bună calitate, toate fiind încorporate într-un flux tehnologic complex. Lactoza 

folosită la acest Sweet Stout oferă o dulceață subtilă berii și ajută la echilibrarea 

aromelor de ciocolată amară și cafea, oferind o cremozitate și un corp specific. 

Aroma este desăvârșită cu tente subtile de fistic și vanilie, obținută prin infuzia 

acestora, în timp ce dioxidul este integrat perfect și are o finețe aparte. 

Ingrediente: apă, malțuri, fulgi de ovăz, fulgi de orz, lactoză, hamei, drojdie, fistic, 

vanilie. 

Alergeni: lactoza 

Preț estimativ: 9 RON/ sticla 500 ml 
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Intense Soup 
 

   

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

 

NUME Prenume: MOLDOVAN Mădălina Ionela 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  
Coordonator: Conf. dr. Anamaria POP, Prof. dr. Sevastița MUSTE 
Scop – valorificarea leguminoaselor pentru boabe și a pseudocerealelor în 

produse de tip supă cremă  

Prezentarea produsului. Supa cremă este prânzul sănătos, rapid și complet. 

Este unul dintre preparatele de bază ale bucătariei care nu trebuie să lipsească 

din alimentație. Leguminoasele pentru boabe (Fam. Leguminosae) sunt o sursă 

excelentă de proteine de calitate și minerale. În plus, năutul, (Cicer arietinum) 

ajută și la prevenirea constipației prin conținutul de fibre. Dintre pseudocereale 

s-a ales hrișca, caracterizată prin faptul că are un indice glicemic scăzut, motiv 

pentru care este recomandat în special diabeticilor și persoanelor care nu 

tolerează glutenul sau zahărul. Pentru un aport nutrițional echilibrat dar și 

pentru culoare, s-a ales adaosul de pulbere din subproduse de tomate 

deshidratate (pielițe+semințe). 

Ingrediente: linte, năut, ceapă, ardei, hrisca, ulei de floarea soarelui, apă, pudră 

din rezidu de tomate, boia de ardei dulce, sare 

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 527,26 kj/ 126,02 kcal 

Grăsimi: 0,91 

-din care acizi grași saturați: 0 

Carbohidraţi: 19,63 

-din care zaharuri: 1,82 

Proteine: 7,5 

Fibre: 4,33 

Sare: 0,5 

Preț estimativ: 15 Lei 



Festivalul Alimentului, Ediția a IX-a, 27 mai 2022 
Facultatea de Știința și Tehnologia Alimentelor, USAMV Cluj-Napoca 

Friesland Câmpina, CHR Hansen, URSUS Breweries, Moldovan-Carmangerie Sânnicoară, Lacto 
Sinelli SRL, Atelierul de branza NarCheese, SC LA CASA RISTORANTE PIZZERIA SRL, EMERSON 
Automation Solutions, FRIANDISE – artizan al gustului, Cofetăria ARTA, Cofetăria Delicrema, GAL 
Zona Sătmarului, SC Holiv Ecoplant SRL, Clubul Gastronomic Transilvan, Restaurant Maimuța 
Plângătoare, NAZ Restaurant, Kane Group – Catering BT, Fundația CIVITAS, Rottaprint, SC Boromir 
SRL, VIADAN SRL, S.C. ALSET S.R.L., Primăria Cluj-Napoca, Inspectoratul Școlar Județean Cluj, Slow 
Food, Food News 

Film bioactiv funcțional pe bază de extract de migdale, 
ghimbir, portocale și amestec 
 

 

  

 

 Inovator 

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: MOLDOVAN Adina Laura 
Specializarea:  Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof. dr. Dan C. VODNAR, Asist. dr. Lavinia F. CĂLINOIU 
Scop: Prelungirea termenului de valabilitate; Diminuarea poluării provocate de 

ambalajele plastice; Variantă bio a ambalajelor. 

Prezentarea produsului – Filmul bioactiv funcțional pe bază de extracte de 

migdale, ghimbir, portocale și amestec este un ambalaj inovator care prin 

proprietățile sale de păstrare a produsului, prin modul în care respiră produsele 

ambalate și prin protecția împotriva umidității și a microorganismelor poate 

prelungii durata de valabilitate a produselor alimentare. 

Ingrediente: soluție de alginat 2 %, 9 % extract, 1 % glicerol. 

Alergeni: migdale 

Preț estimativ: 25 lei  
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Ciocolată vegană cu plante medicinale 
 

   

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: MOLDOVAN Carmen Loredana 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof. Dr. Ramona SUHAROSCHI, Conf. Dr. Oana Lelia POP 
Scopul acestei lucrări este de a introduce un nou sortiment de ciocolată vegană 

și de a determina aprecierea de către consumatori, cât și calitatea ei.  

Prezentarea produsului 

Ciocolata vegană cu plante medicinale este un nou sortiment de ciocolată, care 

are încorporat un mix de plante medicinale. Plantele medicinale au fost alese pe 

baza proprietăților lor de a ameliora durerile menstruale.  

Ingrediente: unt de cacao, ulei de cocos, cacao, curmale, mix de plante 

medicinale: roiniță, lavandă, mușețel, ghimbir, crețișoară și scorțișoară. 

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 2457,84 kj/ 587,44  kcal 

Grăsimi: 44,32% 

-din care acizi grași saturați: 1% 

Carbohidraţi: 32,61% 

-din care zaharuri: 32 % 

Proteine: 14,53% 

Fibre: 0.61% 

Sare: - 

Preț estimativ: 25 lei/100 g 
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”TartiNovo” – pastă vegetală cu jir 
 

 

 

 

 Inovativ 

 Funcţional 

 Tradiţional 

 

NUME Prenume: MORTURĂ Camelia-Alexandra 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 
Coordonatori: Asist. dr. Maria-Ioana SOCACIU, Prof. dr. Cristina Anamaria 
SEMENIUC, Prof. dr. Vlad MUREȘAN 
Scop – Obținerea unei unei paste vegetale tartinabile din semințe de floarea 

soarelui și jir aromatizată cu ulei esențial de oregano 

Prezentarea produsului – Pasta vegetală cu adaos de jir este o alternativă la 

produsele din carne, prezintă caracteristici senzoriale superioare, o bună 

stabilitate la depozitare și este bogată în lipide. Produsul este destinat tuturor 

consumatorilor clinic sănătoși, indiferent de circumstanțe (etice, religioase sau 

preferințe alimentare – vegetarianism) 

Ingrediente: semințe de floarea soarelui, pastă de jir, apă, sare, boia de ardei 

dulce, fulgi de drojdie inactivă, amestec de legume, piper negru măcinat, usturoi 

granulat, ceapă granulată, ulei esențial de oregano 

Alergeni: țelină și derivate 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 3657 kj/ 874 kcal 

Grăsimi: 10.08 

Carbohidraţi: 20.70 

Proteine: 8.77 

Sare: 1.2 

Preț estimativ: 9 lei/ 100 g 
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Crenvurst cu adaos de pastă de caju 
 

 

  Inovator  

 Funcţional 

 Tradiţional 

 

NUME Prenume: MUREȘAN Teodora-Camelia 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 
Coordonatori: Conf. Dr. Ing. Claudiu-Dan SĂLĂGEAN, Șef Lucr. Dr. Melinda 
FOGARASI 
Scop - Scopul acestei lucrări este înlocuirea parțială a grăsimii de origine animală. 

Deoarece carnea de curcan are un conținut scăzut de grăsime, grăsimea de porc 

a fost înlocuită cu nucile caju. 

Prezentarea produsului – Crenvurștii au fost realizați din carne lucru curcan, 

slănină de porc, sare, piper, nucșoară, boia dulce, usturoi și polifosfați, unde, în 

final s-au adăugat nucile de caju în diferite cantități. S-a demonstrat că nucile de 

caju nu influențează în mod negativ procesul de obținere a crenvurștilor de 

curcan, acestea având o puternică acțiune antioxidantă. Crenvurștii de curcan 

cu adaos de caju se încadrează în limitele prevăzute de STAS-urile în vigoare, din 

punct de vedere organoleptic și fizico-chimic.  

Ingrediente: carne lucru curcan, slănină de porc, caju, sare, piper, nucșoară, boia 

dulce, usturoi, polifosfați și gheață. 

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 180 kcal 

Grăsimi: 12 g 

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi: 6.8 g 

-din care zaharuri: 0 g 

Proteine: 17.5 g 

Fibre: 0 g 

Sare: 1.7 g 

Preț estimativ: 15,17 lei/ 200 g 
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”ForrestPaste” - produs alternativ la pate 
 

 

  Inovator 

 Funcţional 

 Tradiţional 

 

NUME Prenume: OGNER Dumitru Cristian 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Asist. dr. Maria-Ioana SOCACIU, Prof. dr. Cristina Anamaria 
SEMENIUC, Prof. dr. Vlad MUREȘAN 
Scop – obținerea unei paste vegetale tartinabile pe bază de semințe oleaginoase 

convenționale și semințe forestiere 

Prezentarea produsului – pasta vegetală cu pudră din semințe de ghindă este o 

alternativă la produsele din carne, are culoare roșie-gălbuie, prezintă stabilitate 

bună la depozitare, este bogată în proteine și carbohidrați, și reprezintă o sursă 

bună de energie. 

Ingrediente: semințe de floarea soarelui, ghindă, apă, sare, boia de ardei dulce, 

fulgi de drojdie inactivă, amestec de legume, piper negru măcinat, usturoi 

granulat, ceapă granulată, ulei esențial de oregano 

Alergeni: țelină și derivate 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 2925 kj/ 699 kcal                 

Grăsimi: 2.79 

Carbohidraţi: 25.3 

Proteine: 9.76 

Sare: 1.2 

Preț estimativ: 7 lei/ 100 g 
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Iaurt cu gem de smochine și fibre din mere și morcovi  
 

   Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: OLTEAN Mădălina-Elena 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof. dr. Jimborean MIRELA, Asist. dr. Delia MICHIU 
Scopul dezvoltării iaurtului cu tescovină de măr și morcov și adaos de gem de 
smochine a venit de la necesitatea valorificării acestor subproduse, reducând 
astfel impactul ecologic și obținând un iaurt funcțional destinat tuturor 
categoriilor de vârstă.  
Prezentarea produsului. Inovația acestui produs constă în reformularea rețetei 

tradiționale de iaurt prin adaos de pudră de tescovină îndulcită cu un gem de 

smochine, astfel mărind aportul de substanțe bioactive fără a crește prețul 

produsului. În vederea atingerii scopului propus, s-a optimizat procesul 

tehnologic de obținere a pudrei de măr și morcov prin deshidratare și măcinare, 

adăugarea lor în iaurt și caracterizarea atât a pudrei cât și a produsului finit din 

punct de vedere senzorial și fizico-chimic. Analizele fizico-chimice au demonstrat 

potențialul pudrei de măr și morcov ca ingrediente funcționale, datorită unei 

activități antioxidante ridicate, unui conținut ridicat de polifenoli și flavonoide. 

Ingrediente: lapte, gem de smochine, pudră de măr, pudră de morcov, culturi de 
bacterii lactice. 
Alergeni: lactoză 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 372 kj/ 89 kcal 

Grăsimi: 3,5 % 

Carbohidraţi: 11,48 % 

-din care zaharuri: 10,4 % 

Proteine: 3,09 % 

Fibre: 1,08 % 

Preț estimativ: 2,50 lei/ 200 g 
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Sos cu Nasturtium Officinale 
 

 

 

  

 Inovator 

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: OTELITA Carina Andreea  
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 
Coordonatori: Șef lucr. dr. Liana SALANȚĂ, Conf. dr. Anamaria POP 

Scop – Scopul a fost obținerea și caracterizarea unor extracte din năsturel prin 

care să se evidențiază acțiunea antioxidantă a acestei plante. 

Prezentarea produsului  

Plantele au devenit foarte atractive pentru industria alimentară, acestea fiind 

utilizate ca înlocuitori pentru substanțe chimice sintetice. In acest sens, 

năsturelul (Nasturtium officinale) este o resursă importantă prin compoziția lui 

fitochimică, caracteristicile nutritionale si capacitatile antioxidante. Sosul cu 

Nasturtium officinale este un produs functional care se poate consuma in diferite 

moduri( cu chipsuri tortilla, cu sticks-uri de legume,etc.) 

Ingrediente: 1. iaurt, năsturel, suc lamâie, pudră usturoi, sare, piper; 2. mazăre, 

năsturel, usturoi, sare, piper. 

Alergeni: nu este cazul 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: ...... kj/ ..... kcal 

Grăsimi:  

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi:  

-din care zaharuri:  

Proteine:  

Fibre:  

Sare:  

Preț estimativ: 11 lei 
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Biscuiți crocanți cu cereale din industria berii 
 

 

  

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: PAVEN Iozefina Paula 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof dr. Sonia SOCACI, Șef lucr. dr. Anca FĂRCAȘ, Șef lucr. dr. 
Simona CHIȘ 
Scop - evidențierea importanței valorificării principalelor subproduse din 
industria berii, rezultate în urma etapelor de plămădire, zaharificare și filtrare a  
cerealelor, prin analiza unor compuși bioactivi și  dezvoltarea unui produs 
alimentar inovativ. 
Prezentarea produsului. Tărâțele de cereale, rezultate ca subproduse principale 
ale procesul de obtinere a berii, pot fi considerate o sursă importantă de fibre, 
proteine, lipide, dar și minerale, vitamine și compuși cu rol antioxidant. 
Incorporarea acestora sub formă de făină în compoziția unor biscuiți crocanți 
reprezintă o modalitate eficientă de a valorifica aceste subproduse si totodata 
de a oferi consumatorilor produse alimentare sănătoase și bogate în nutrienți. 
Prin urmare, produsele obținute prezintă un aport ridicat de fibre, proteine, 
minerale, fără adaos de conservanți, coloranți sau alți aditivi. 
Ingrediente: făină de grâu, tărâțe de malț și porumb măcinate fin, apă, ulei 
măsline extravirgin, drojdie, sare. 
Alergeni: gluten 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1400 kj/ 334 kcal 

Grăsimi: 10,21 

-din care acizi grași saturați: 0,75 

Carbohidraţi: 48 

-din care zaharuri: 0 

Proteine: 12,7 

Fibre: 5,65 

Sare: 0,95 

Preț estimativ: 10 lei/ 200 g 
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Spelta Kürtős 
 

   

 

  Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: PÉTER Anna 
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare   
Coordonatori: Conf.dr. Simona MAN; Prof.dr. Adriana PĂUCEAN, Șef lucr. dr. 
Simona CHIȘ 
Scop. Prezenta lucrare are ca scop obținerea unui sortiment reinterpretat de 

Kürtőskalács, din făină integrală de gâu spelta și fără zahăr, dedicat persoanelor 

cu diabet zaharat sau celor care urmăresc o dietă sănătoasă. 

Prezentarea produsului. Spelta Kürtős reprezintă un Kürtőskalács (cozonac 

secuiesc) reinterpretat, datorită ingredientelor utilizate și a modalității de 

realizare a acestuia. A fost folosită făina integrală din grâu spelta, care este o 

sursă excelentă de fibre alimentare și minerale, având o digestibilitate ridicată 

comparativ cu făina albă de grâu. Zahărul a fost înlocuit cu xilitol, acesta având 

un grad de îndulcire asemănător cu a zahărului, dar cu aport caloric mai scăzut. 

Produsul se recomandă tuturor consumatorilor interesați de o alimentație 

sănătoasă, dar în special celor care suferă de diabet zaharat de tip II. 

Ingrediente: făină integrală din grâu spelta (75%), făină albă de grâu,  lapte, ouă, 

xilitol, unt, drojdie de panificație, sare 

Alergeni: cereale care conțin gluten, ouă, lapte 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: ...... kj/ ..... kcal 

Grăsimi: 7,12 

-din care acizi grași saturați: 3,10 

Carbohidraţi: 54,27 

-din care zaharuri: 3,20 

Proteine: 10,73 

Fibre: 4,80 

Sare: 0,10 

Preț estimativ: 8,40 lei/ buc (140 g) 
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Stellaria media dressing 
 

    Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional 

 

NUME Prenume: PETROVAY Amalia Raluca 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof. dr. Maria TOFANĂ, Șef lucr. dr. Liana Claudia SALANȚĂ, 
Conf. dr. Carmen POP 
Scop 

Scopul acestui studiu a constat în identificarea, extracția și caracterizarea 

compușilor biologic activi din Racovina.  

Prezentarea produsului - dressing pentru salată inovator și functional datorită 

prezentei plantei ( Racovina), care conține niște compuși biologic activi benefici 

sanătății omului. 

Ingrediente: iaurt din lapte de vacă, iaurt din soia, Racovina, ulei de avocado, 

lămaie, sare. 

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: ...... kj/ ..... kcal           - 

Grăsimi:              - 

-din care acizi grași saturați:               - 

Carbohidraţi:              - 

-din care zaharuri:              - 

Proteine:             - 

Fibre:              - 

Sare:              - 

Preț estimativ: 30 lei 
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Biotrufe pentru diabetici 
 

   

 

 Inovator  

  Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: POP Anamaria 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof. dr. Dan VODNAR și Asist. dr. Lavinia CĂLINOIU 
Scop. Scopul prezentei lucrări constă în crearea unui produs inovativ-funcțional 

special pentru persoanele bolnave de diabet care datorită aportului său de 

compuși bioactivi regăsiți în ingredientele selecționate să aducă beneficii și 

susținere în lupta organismului cu diabetul. 

Prezentarea produsului. Biotrufele pentru diabetici sunt un produs inovativ-

funcțional, obținut dintr-o selecție de ingrediente atent selecționate care 

datorită compușilor bioactivi regăsiți în compoziția lor chimică ajută la 

prevenirea și susținerea tratamentului pentru diabet. În plus, pe lângă 

beneficiile asupra sănătății acest biopreparat microbian poate fi folosit ca un 

înlocuitor al deserturilor clasice, astfel reducând pofta de dulce persoanelor cu 

diabet. 

Ingrediente: pudră coajă de portocală, pudră coajă de lămâie, pudră rodie, 

pudră broccoli, tărâțe de grâu, nucă, sirop de cătină cu ștevie, ulei de cocos, 

pudră probiotice 

Alergeni: nucă, tărâțe de grâu 

Preț estimativ: 25 lei/ 100 g 
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Pralină de ciocolată cu pudră de vinete și ulei esențial de 
tangerină 
    

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: Pop Maria Claudia 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  
Coordonatori: Prof.Dr. Ancuța ROTAR, Conf.Dr. Carmen POP 
Scop: Scopul acestui studiu se referă la obținerea unui produs nou și inovativ 
îmbunătățit cu pudră obținută din coaja de la vinete și cu ulei esențial de 
tangerină. 
Prezentarea produsului 
Încă din cele mai vechi timpuri ciocolata era considerată ca fiind un produs aparte 

și deosebit, drept dovadă cuvântului în sine „ciocolată” provine dintr-o expresie 

indiană, care înseamnă „hrana zeilor”.  Ciocolata, fiind produsul dulce adorat atât 

de copii cât și de adulți, de-a lungul timpului a trecut prin multe modificări și 

îmbunătațiri. Produsul realizat de mine, cu mici adaosuri este unul inovator 

având în compoziție pudra din coji de vinete, bogate în fibre și fiind o sursă 

importantă de vitamine (B1, B6, magneziu, nicina, acid folic) cât și ulei esențial 

de tangerină care are proprietăți calmante, antiseptice și regenerative, astefel 

rezultând un produs nou și deosebit cu un gust și cu o aromă aparte. 

Ingrediente: masă de cacao, zahăr, unt de cacao, lapte praf integral, pudră din 

coji de vinete, ulei esențial de tangerină 

Alergeni: nu conține alergeni 

Preț estimativ:  27,5 lei/ o cutie de praline 200 g 
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Bere Saison 
 

 

 

 Inovativ 

 Funcţional 

 Tradiţional 

 

NUME Prenume: POPA Paul Adrian 
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 
Coordonatori: Prof. dr. Elena MUDURA, Conf. Univ. dr. Teodora COLDEA, Dr. 
Gheorghe Adrian MARTĂU 
Scop:  

Influența diferitelor specii de hamei (Humulus Lupulus) în procesul de 

dryhopping a stilului de bere French & Belgian Saison. 

Prezentarea produsului :  

Saison este o bere tradițională, pastorală, care își are originea în fermele din 

Valonia, regiunea francofonă a Belgiei, aceasta a fost, din punct de vedere 

istoric, o bere de necesitate. Preparate de către fermieri să-și potolească setea 

în lunile mai calde, aceasta ar trebui să se apropie de un anumit echilibru și să 

poată fi consumată în cantități mari. “Studențească de cămin” caută să evoce 

aceeași tradiție, dar într-un mediu nou, mai familiar de cămin. 

Ingrediente: apă, patru tipuri de malț, două tipuri de hamei, drojdie. 

Alergeni: gluten 

Informații nutriționale pentru 100 ml 

Valoare energetică: 255 kj/ 61 kcal 

Grăsimi: 0 

-din care acizi grași saturați: 0 

Carbohidraţi: 13 

-din care zaharuri: 0 

Proteine:  

Fibre: 0 

Sare: 0 

Preț estimativ:  8 lei/ sticla 0,33 L 
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Blat de tort ”low fat” pe bază de emulsie de oleogel 
 

 
 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: POPESCU Bianca-Gabriela 
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof.dr. Vlad MUREȘAN, Asist. cercetare dr. Andreea PUȘCAȘ 
Scop - realizarea unui produs de cofetărie de tip blat de tort cu un conținut 

redus în grăsimi prin includerea emusliei de oleogel ca ingredient. 

Prezentarea produsului - prezentul blat de tort este fabricat prin intermediul 

unei emulsii de oleogel pe bază de ceară de shellac. Emulsiile de oleogel au fost 

recent dezvoltate ca tehnologii emergente pentru dezvoltarea produselor 

alimentare cu un conținut scăzut de grăsimi trans sau saturate. Ceara de shellac 

provine de la o rășină naturală purificată din secreția insectei Laccifer Lacca iar 

emulsia de oleogel este un amestec omogen de oleogel (ulei+ceară) și apă. Se 

urmărește însiroparea blatului de tort pentru îmbunătățirea caracteristicilor 

senzoriale. 

Ingrediente: făină, emulsie de oleogel pe bază de ceară de shellac, zahăr, lapte 

praf, ou, praf de copt, sare. 

Alergeni: cereale care conțin gluten și produse derivate, ouă și produse derivate, 

lapte și produse derivate 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 860.83 kcal 

Grăsimi: 42.96 

-din care acizi grași saturați: 10.03 

Carbohidraţi: 102.03 

-din care zaharuri: 13.73 

Proteine: 16.5 

Fibre: 10.6 

Sare: 0.261 

Preț estimativ: 20,5 lei/ 300 g 
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Salam din carne de mangaliță cu pudră din coji de ouă 
 

   

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: POPȘOR Cristiana Ruxandra 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare   
Coordonatori: Conf. dr. Claudiu Dan SĂLĂGEAN, Șef lucr. dr. Melinda 
FOGARASI 
Scop. Scopul se rezumă la valorificarea cojilor de ouă pentru obținerea unui nou 

sortiment de salam semiafumat obținut din carne de porc din rasa mangalița. 

Prezentarea produsului: - produsul conține ca materii prime: 70% pulpă de 

mangaliță, 30%  slănină de mangaliță și 4% pudră din coji de ouă 

Ingrediente: pulpă de mangaliță, slănină de mangalița, pudră din coji de ouă, 

piper negru, sare, enibahar, usturoi, gheață 

Alergeni: ouă și produse derivate 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 473,52 kcal 

Grăsimi: 17,12 

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi:  

-din care zaharuri:  

Proteine: 18,04 

Fibre:  

Sare: 2 

Preț estimativ: 27,50 lei 

  



Festivalul Alimentului, Ediția a IX-a, 27 mai 2022 
Facultatea de Știința și Tehnologia Alimentelor, USAMV Cluj-Napoca 

Friesland Câmpina, CHR Hansen, URSUS Breweries, Moldovan-Carmangerie Sânnicoară, Lacto 
Sinelli SRL, Atelierul de branza NarCheese, SC LA CASA RISTORANTE PIZZERIA SRL, EMERSON 
Automation Solutions, FRIANDISE – artizan al gustului, Cofetăria ARTA, Cofetăria Delicrema, GAL 
Zona Sătmarului, SC Holiv Ecoplant SRL, Clubul Gastronomic Transilvan, Restaurant Maimuța 
Plângătoare, NAZ Restaurant, Kane Group – Catering BT, Fundația CIVITAS, Rottaprint, SC Boromir 
SRL, VIADAN SRL, S.C. ALSET S.R.L., Primăria Cluj-Napoca, Inspectoratul Școlar Județean Cluj, Slow 
Food, Food News 

Înghețată funcțională cu adaos de lapte acidofil 
 

 

  

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: RACINSCHI Eugeniu 
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof.dr. Mirela JIMBOREAN, Asist. dr. Delia MICHIU 
Scop: 

S-a urmărit dezvoltarea unei înghețate funcționale pe bază de lapte acidofil 

pentru a aduce în componența produsului un aport de probiotice. 

Prezentarea produsului  

Înghețata obţinută este un aliment congelat, obținut dintr-un amestec complex 

ce conține: frișcă, lapte acidofil, zahăr, gălbenuș de ou, esență de vanilie. Laptele 

acidofil se obține din lapte integral care se însămânțează cu Lactobacillus 

acidophilus. Înghețata se obține prin freezerarea și călirea mixului. Laptele 

acidofil oferă un aport de probiotice de 3,81*107 ufc/g în produsul finit la 14 zile 

de la obţinere. Probioticele ajută la echilibrarea microflorei intestinale. 

Ingrediente: frișcă 32 % grăsime, lapte 3.5 % grăsime, zahăr, gălbenuș ou, 

cultură de bacterii lactice cu Lactobacillus acidophilus 

Alergeni: lactoza 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 248 kcal 

Grăsimi: 25,1g 

-din care acizi grași saturați: 16,5g 

Carbohidraţi: 3,18g 

-din care zaharuri: 2,98g 

Proteine: 2,45g 

Fibre: 0 

Sare: 0 

Preț estimativ: 10 lei/ 250 g 
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Baton RAW VEGAN cu pudră din semințe de măceș 
 

 

  

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: SPOIALĂ Mălina Gabriela 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 
Coordonatori: Șef. dr. Simona CHIȘ, Conf. dr. Simona MAN 
Scop - Valorificarea semințelor de măceșe într-un baton de tip Raw Vegan 

Prezentarea produsului – Batonul  de tip RAW VEGAN este creat pentru a 

valorifica semințele din fructele de măceșe care conțin substanţe fitochimice 

valoroase precum compuși fenolici, carotenoizi, acid ascorbic, acizi grași 

polinesaturați și cu o activitate antioxidantă mare. De asemenea acestea sunt o 

sursă importantă de fibre alimentare. Un aport ridicat de fibre reduc riscul de 

colesterol, scăderea tensiunii arteriale, controlul sporit al greutății, reducerea 

riscurilor de apariție a anumitor forme de cancer și îmbunătățirea funcției 

gastrointestinale. 

Ingrediente: fulgi de ovăz, mix semințe, pudră din semințele de măceș (30%), 

miere, unt de cocos, merișoare, pudră de migdale. 

Alergeni: ovăz, migdale, nuci, semințe de dovleac, cocos 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1632 kj/ 391kcal 

Grăsimi: 22,1 

-din care acizi grași saturați: 3 

Carbohidraţi:  

-din care zaharuri: 20,3 

Proteine: 28 

Fibre: 11,6 

Sare: 0 

Preț estimativ 

  



Festivalul Alimentului, Ediția a IX-a, 27 mai 2022 
Facultatea de Știința și Tehnologia Alimentelor, USAMV Cluj-Napoca 

Friesland Câmpina, CHR Hansen, URSUS Breweries, Moldovan-Carmangerie Sânnicoară, Lacto 
Sinelli SRL, Atelierul de branza NarCheese, SC LA CASA RISTORANTE PIZZERIA SRL, EMERSON 
Automation Solutions, FRIANDISE – artizan al gustului, Cofetăria ARTA, Cofetăria Delicrema, GAL 
Zona Sătmarului, SC Holiv Ecoplant SRL, Clubul Gastronomic Transilvan, Restaurant Maimuța 
Plângătoare, NAZ Restaurant, Kane Group – Catering BT, Fundația CIVITAS, Rottaprint, SC Boromir 
SRL, VIADAN SRL, S.C. ALSET S.R.L., Primăria Cluj-Napoca, Inspectoratul Școlar Județean Cluj, Slow 
Food, Food News 

Înghețată vegetală de mango îmbogățită cu probiotice 
 

 
            

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: ȘTIRBU Gabriel 
Specializarea: Controlul și Experiza Produselor Alimentare 
Coordonatori: Prof. dr. Ancuța M. ROTAR, Conf. dr. Carmen POP 
Scop - Înghețata vegană probiotică cu aromă de morcov și mango a fost realizată 

cu scopul de a obține un produs inovator din clasa produselor lactate. 

Prezentarea produsului - Îngheţată reprezintă un produs îndrăgit de toate 

categoriile de consumatori, insă cu o valoare energetică mare, acest lucru fiind 

dat de conţinutul în glucide, lipide şi proteine. Noul sortiment de înghețată pe 

bază de lapte de caju și smântâna de cocos reprezintă o alternativă pentru 

persoanele cu intoleranță la lactoză. Pentru a îmbunătăți funcționalitatea 

produsului s-au adăugat o tulpină de bacterii probiotice, care au rol benefic în 

menținerea sănătății gastrointestinale. 

Ingrediente: caju, smântâna de cocos, morcov, mango, Lactobacillus casei, 

miere, lecitină din floarea soarelui, sare 

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: ...... kj/ 156kcal. kcal 

Grăsimi:  8.3g, 

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi: 14.2g 

-din care zaharuri:  

Proteine: 3,8 g 

Fibre: 0,98 g 

Sare: 0,4 g 

Preț estimativ: 16 lei/100g 
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Sos pe bază de ardei și pudră de castravete amar 
 

   

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: SZATMARI Izabela - Ștefania 
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Conf. dr. Anamaria POP 
Scop. Scopul lucrării este de a valorifica castravetele amar (Momordica 

Charantia) într-un produs inovativ hipoglicemic 

Prezentarea produsului 

Acest produs este destinat persoanelor hipoglicemice, deoarece contribuie la 

reglarea glicemiei datorită adaosului de pudră de castravete amar, dar și a 

zahărului de stevie aceasta fiind un îndulcitor natural ce poate fi consumat cu 

ușurință de diabetici. Pe lângă substanțele asemănătoare insulinei, castravetele 

amar este și o sursă importantă de vitamine: în special A, C și cele din complexul 

B , are de asemenea bune propietăți antoxidante și antitumorale. 

Ingrediente: ardei copt măcinat, muștar, zahăr de ștevie, ulei de floarea soarelui, 

pudră de castravete amar, sare, piper 

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: .1355,61 kj/ 324,50 kcal 

Grăsimi: 15,29g 

-din care acizi grași saturați: - 

Carbohidraţi: 42,71g  

-din care zaharuri: 20g stevie  

Proteine: 0,79g 

Fibre: 1g 

Sare: 0,5g 

Preț estimativ: 14 lei/ 100 g 
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Rulouri fructate 
 

   

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: TELEPTEAN Mariana 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof. dr. Sonia SOCACI, Șef lucr. dr. Anca FĂRCAȘ, Drd. 
Mădălina MEDELEANU 
Scop – obținerea unei gustări funcționale din diferite fructe (afine, zmeură,  

banane, căpșuni, kiwi și mango) printr-un proces de deshidratare cu Infraroșu 

pentru o mai bună stabilitate a compușilor bioactivi. 

Prezentarea produsului 
Rulourile fructate reprezintă o gustare sănătoasă, rapidă și ușor de consumat. 
Acestea nu conțin zahăr adăugat, conservanți, coloranți sau aditivi. Este o 
gustare 100% naturală și nu este obținută din concentrat. Sortimentele variate 
de fructe din care este realizat acest produs, îi permit să se plieze foarte ușor la 
exigențele și preferințele consumatorilor, aceștia având multiple variante pentru 
care vor putea opta. Persoanele din întreaga lume se axează tot mai mult pe 
consumul de fructe și fac acest lucru dintr-un motiv întemeiat și anume acela că 
fructele sunt extrem de benefice pentru organismul uman. Consumarea acestor 
produse contribuie la menținerea unui stil de viață sănătos, prin procesul de 
uscare cu radiații INFRA fructele păstrându-și componentele biologic active. 
Ingrediente: afine, zmeură, banane, căpșuni, mango, kiwi 
Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1170 kj/ 280 kcal 

Grăsimi: 0 g 

-din care acizi grași saturați: 0 g 

Carbohidraţi: 63 g 

-din care zaharuri: 42 g 

Proteine: 1.9 g 

Fibre: 10 g 

Sare: 0 g 

Preț estimativ: 10 lei/ 100 g produs 
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 Jeleuri pe bază de pudră de agrișe  
 

  

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

NUME Prenume: TINC Elisa Mioara 
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 
Coordonatori: Prof.dr. Vlad MUREȘAN, Asist.dr. Georgiana MARȚIȘ 

Scop - obținerea de noi variante experimentale de jeleuri  pe bază de pudră de 

agrișe cu conținut redus de zahăr. 

Prezentarea produsului  

Tendința de reducere a zahărului din produsele gelificate și adăugarea de 

ingrediente naturale cu proprietăți antioxidante poate oferi soluții funcționale și 

proprietăți organoleptice superioare jeleului clasic. Pudra de agrișe (Ribes uva-

crispa) reprezintă o sursă bogată în antioxidanți, cu un conținut ridicat de 

vitamina C, minerale și flavonoide. 

Ingrediente: apă, pectină, zahăr, tagatoza, izomaltuloza, sirop de glucoză, acid 

citric, pudră de agrișe 

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 148,22 kcal 

Grăsimi: 0,1 

Carbohidraţi: 36,73 

Proteine: 0,1 

Sare: 0 

Preț estimativ: 5,45 lei/ 100 g  
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Praline de ciocolata îmbunătățite cu Silybum marianum 
 

     

  

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: URSULEANU Mădălina 
Specializarea: CEPA  
Coordonatori: Prof. univ. dr. Ancuța M. ROTAR, Conf. dr. Carmen POP 
Scop. Scopul lucrării a fost obținerea unui nou produs de tip ciocolată cu 

proprietăți nutritive ridicate datorită aportului de pudră din semințele de 

silybum marianum. 

Prezentarea produsului. Noul tip de ciocolata fără lactoza  a fost obținut din unt 

de cacao, zahăr de cocos, pudra de cocos, pudra de silybum marianum și mango 

deshidratat. Ciocolata este un produs plăcut tuturor tipurilor de consumatori ce 

poate aduce beneficii multiple asupra stării de sănătate prin conținutul său 

bogat în polifenoli carboxilici, ce dau proprietatea antiioxidantă produsului. 

Ingrediente: zahăr de cocos, unt de cacao, pudra de cocos, pudră de cacao, 

pudra de silybum marianum, mango 

Alergeni: cocos 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: ...... kj/ 549 kcal 

Grăsimi: 39,7 g 

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi: 42,3 g 

-din care zaharuri:  

Proteine: 9,6 

Fibre: 7,8 

Sare: 0,6 

Preț estimativ 
 

 

  



Festivalul Alimentului, Ediția a IX-a, 27 mai 2022 
Facultatea de Știința și Tehnologia Alimentelor, USAMV Cluj-Napoca 

Friesland Câmpina, CHR Hansen, URSUS Breweries, Moldovan-Carmangerie Sânnicoară, Lacto 
Sinelli SRL, Atelierul de branza NarCheese, SC LA CASA RISTORANTE PIZZERIA SRL, EMERSON 
Automation Solutions, FRIANDISE – artizan al gustului, Cofetăria ARTA, Cofetăria Delicrema, GAL 
Zona Sătmarului, SC Holiv Ecoplant SRL, Clubul Gastronomic Transilvan, Restaurant Maimuța 
Plângătoare, NAZ Restaurant, Kane Group – Catering BT, Fundația CIVITAS, Rottaprint, SC Boromir 
SRL, VIADAN SRL, S.C. ALSET S.R.L., Primăria Cluj-Napoca, Inspectoratul Școlar Județean Cluj, Slow 
Food, Food News 

Biscuiții aglutenici din ovăz 
 

   Inovator  

Funcţional 

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: VEREȘ Ioana Adriana 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole   
Coordonatori: Prof. dr. Ramona SUHAROSCHI, Conf. dr. Oana Leila POP 
Scop  

Evaluarea nutrițională a unor biscuiți aglutenici pe bază de ovăz  

Prezentarea produsului – Acest produs se înscrie în categoria produselor de 

panificație, având la bază făina și fulgii de ovăz fără gluten, care constituie o 

sursă bogată în fibre necesare organismului uman.  

Ingrediente: ovăz, făină de ovăz, merișoare, goji, scorțisoară, bicarbonat, 

banană, ulei de cocos, miere, lapte vegetal  

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1556 kj/372kcal 

Grăsimi: 6,7 

-din care acizi grași saturați: 2,5  

Carbohidraţi: 62,3 

-din care zaharuri: 9,3  

Proteine:  7,4 

Fibre: 7,9 

Sare: -  

Preț estimativ: 11,99 RON 
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Crema tartinabilă din jir 
 

  
 

 Inovator

 Funcţional  

 Tradiţional  

NUME Prenume: ZAMFIR Antonia 
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 
Coordonatori:  Prof.dr.Vlad MUREȘAN, Asist. cercetare Andreea PUȘCAȘ, drd. 
Anda TANISLAV 
Scop – obținerea de cremă tartinabilă din jir, aceasta fiind o materie primă 

sustenabilă 

Prezentarea produsului  - cremele tartinabile fac parte din categoria  produse de 

cofetărie, categorie ce se află în continuă dezvoltare datorită valorii nutritive 

ridicate, fiind o bună sursă de energie. Crema tartinabilă din jir reprezintă o bună 

sursă de grăsimi, proteine și fibre, iar datorită adaosului de zahăr poate ține cu 

succes locul unui desert. 

Ingrediente: semințe de jir, zahăr pudră 

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 459,04 kcal 

Grăsimi: 40 g 

-din care acizi grași saturați:  

Carbohidraţi: 19,8 g 

-din care zaharuri: 19,8 g 

Proteine: 4,96 g 

Fibre: 26,8 g 

Sare:  

Preț estimativ: 20 lei/ 250 g 
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Pesto Nero  
 

 

 

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NUME Prenume: ZMUNCILĂ Alexandru 
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 
Coordonatori: Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Conf. dr. Anamaria POP 
Scop 

Scopul este de a cerceta mecanismul de alterare și metodele prin care se poate 

mări stabilitatea acestui produs fresh cut prin adaos de usturoi negru, semințe 

de cânepă și folosirea ultrasunetelor  

Prezentarea produsului. Sosul Pesto este un produs originar din orașul Genoa, 

Italia, fiind al doilea cel mai utilizat sos de paste. Pesto este un sos rapid, cu un 

aspect îmbietor și cu un gust extrem de fresh. Adaosul de usturoi negru și 

semințe de cânepă reduce din gustul aspru al usturoiului și îl transformă într-un 

produs mai ușor, dar și mai sănătos, iar semințele de cânepă îi aduc un aport 

mărit de proteine și compuși esențiali. 

Ingrediente: ulei de măsline extravirgin, busuioc, cașcaval maturat, usturoi 

negru, semințe de cânepă, sare, acid citric  

Alergeni: nu conține alergeni 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 2111 kj/ 505 kcal 

Grăsimi: 53 g 

Carbohidraţi: 5,26 g 

Proteine: 3,34 g 

Sare: 3 g 

Preț estimativ: 15 lei/ 100 g  
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Studenţii premiaţi la Festivalul alimentului 

Premii acordate de Friesland Câmpina 

ZAMFIR ANTONIA IPA Prof. dr. Vlad Mureșan, Drd. Andreea 

PUȘCAȘ, Drd. Anda TANISLAV 

GHERJEV CĂTĂLINA TPPA Prof. dr. Mirela JIMBOREAN, 

Asist. dr. Delia MICHIU 

OLTEAN MĂDĂLINA CEPA Prof. dr. Mirela JIMBOREAN, Asist. dr. 

Delia MICHIU 

Premii acordate de CHR Hansen 

RACINSCHI EUGENIU  IPA Prof dr. Mirela JIMBOREAN, Asist. dr. 

Delia MICHIU 

CORDEA SILVIU-PAUL TPPA Conf. Dr. Dorin Tibulca, Șef lucr. dr. 

Melinda Fogarasi, 

DAN LOREDANA IPA  

KOZMA SZENDE-MELANIA IPA Prof. Dr. Elena MUDURA, Conf. dr. 

Teodora COLDEA, 

Conf. dr. Carmen POP 

Premii acordate de URSUS Breweries 

MOLDOVAN LAVINIA-ELENA IPA Conf. dr. Teodora COLDEA, Prof. dr. 

Elena MUDURA 

KOZMA SZENDE-MELÁNIA IPA Prof. Dr. Elena MUDURA, Conf. dr. 

Teodora COLDEA, 

Conf. dr. Carmen POP 

HERȚA DIANA-GEORGIANA TPPA Conf. dr. Teodora COLDEA,  

Prof. dr. Elena MUDURA 

FODOR PETER TPPA Prof. dr. Elena MUDURA,  

Conf. dr. Teodora COLDEA,  

Drd. Paul CĂLUGĂR 

CRIOTOR VIORICA-MARIANA CEPA Prof. dr. Sonia SOCACI,  

Șef lucr. dr. Anca FĂRCAȘ 

POPA PAUL-ADRIAN IPA Prof. dr. Elena MUDURA, Conf. univ. dr. 

Teodora COLDEA,  

Dr. Adrian MARTĂU 

BOGDAN RUXANDRA-

GEORGIA 

CEPA Prof. dr. Mudura ELENA, Conf. dr. 

Teodora COLDEA 
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Premii acordate de Moldovan-Carmangerie Sânnicoară 

HAȚEGAN IOAN-MARIAN TPPA Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ, 

Șef lucr. dr. Melinda FOGARASI 

BOBOIA ANAMARIA IPA Conf. dr. Dorin TIBULCĂ, 

Șef lucr. dr. Melinda FOGARASI 

ZMUNCILĂ ALEXANDRU IPA  Prof. dr. Adriana PĂUCEAN 

, Conf. dr. Anamaria POP 

Premii acordate de Lacto Sinelli SRL 

DODAN ANDREI-IONUȚ TPPA  

MOLDOVAN LAVINIA-ELENA IPA Conf. dr. Crina MUREȘAN, Asist dr. 

Michiu DELIA Conf. dr. Teodora 

COLDEA, Prof. dr. Elena MUDURA 

Premii acordate de Atelierul de brânza NarCheese 

POP ANAMARIA CEPA Prof. dr. Dan VODNAR, 

Asist. dr. Lavinia CĂLINOIU 

Premii acordate de SC LA CASA RISTORANTE PIZZERIA SRL 

OGNER DUMITRU-CRISTIAN CEPA Prof. dr. Cristina Anamaria SEMENIUC,  

Prof. dr. Vlad MUREȘAN,  

Asist. dr. Maria-Ioana SOCACIU 

DREPTATE FLAVIU-DANIEL TPPA Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Conf. dr. 

Simona MAN, Șef lucr. dr. Simona CHIȘ 

LIȚOIU ALEXANDRA-

ANDREEA 

TPPA Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Șef. Lucr. dr. 

Simona CHIȘ,  

Conf. dr. Simona MAN 

Premii acordate de EMERSON Automation Solutions 

DAN LOREDANA IPA Prof. dr. Ancuța ROTAR, Conf. dr. 

Carmen R. POP 

Premii acordate de FRIANDISE – artizan al gustului 

 

TINC ELISA-MIOARA IPA Prof. dr.  Vlad MUREȘAN, Asist. dr. 

Georgiana MARȚIȘ 

DREPTATE FLAVIU-DANIEL TPPA Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Conf. dr. 

Simona MAN, Șef lucr. dr. Simona CHIȘ 

POP MARIA-CLAUDIA TPPA Prof. dr. Ancuța ROTAR,  

Conf. dr. Carmen POP 
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Premii acordate de Cofetăria ARTA 

POPA PAUL-ADRIAN IPA Prof. dr. Elena MUDURA, Conf. univ. dr. 

Teodora COLDEA,  

Dr. Adrian MARTĂU 

LUDUȘAN ANDREEA-BIANCA TPPA Prof. dr. Vlad MUREȘAN, Asist. dr. 

Georgiana MARȚIS 

MOLDOVAN ADINA-LAURA CEPA Prof. dr. Dan C. VODNAR, Prof. dr. 

Lavinia F. CĂLINOIU 

ZMUNCILĂ ALEXANDRU IPA Prof. dr. Adriana PĂUCEAN , Conf. dr. 

Anamaria POP 

ȘTIRBU GABRIEL CEPA Prof. dr. Ancuța M. ROTAR, Conf. dr. 

Carmen R. POP 

Premii acordate de Cofetăria Delicrema 

DREPTATE FLAVIU-DANIEL TPPA Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Conf. dr. 

Simona MAN, Șef lucr. dr. Simona CHIȘ 

POP ANAMARIA CEPA Prof. dr. Dan VODNAR, 

Asist. dr. Lavinia CĂLINOIU 

BURLACU IULIA-ADELINA CEPA Șef lucr. dr. Simona CHIȘ, 

Conf. dr. Anamaria POP, Prof. dr. 

Adriana Păucean, Conf. dr. Simona 

MAN, 

Șef lucr. Anca FĂRCAȘ. 

Premii acordate de SC Holiv Ecoplant SRL 

LUDUȘAN ANDREEA-BIANCA TPPA Prof. dr. Vlad MUREȘAN, Asist. dr. 

Georgiana MARȚIS 

Premii acordate de Kane Group – Catering BT 

FODOR PETER TPPA Prof. dr. Elena MUDURA,  

Conf. dr. Teodora COLDEA,  

Drd. Paul CĂLUGĂR 

GHERJEV CĂTĂLINA TPPA Prof. dr. Mirela JIMBOREAN, 

Asist. dr. Delia MICHIU 

OGNER DUMITRU CRISTIAN CEPA Prof. dr. Cristina Anamaria SEMENIUC,  

Prof. dr. Vlad MUREȘAN,  

Asist. dr. Maria-Ioana SOCACIU 

Premii acordate de Clubul Gastronomic Transilvan 
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MORTURĂ CAMELIA-

ALEXANDRA 

TPPA Asist. dr. Maria-Ioana SOCACIU, 

Prof. dr. Cristina Anamaria SEMENIUC, 

Prof. dr. Vlad MUREȘAN 

Premii acordate de NAZ Restaurant 

POPA PAUL-ADRIAN IPA Prof. dr. Elena MUDURA, Conf. univ. dr. 

Teodora COLDEA,  

Dr. Adrian MARTĂU 

BOGDAN RUXANDRA-

GEORGIA 

CEPA Prof. dr. Mudura ELENA, Conf. dr. 

Teodora COLDEA 

Premii acordate de Rottaprint 

CROITOR VIORICA-MARIANA CEPA Prof. dr. Sonia SOCACI,  

Șef lucr. dr. Anca FĂRCAȘ 

BERENGEA CRISTINA-

RALUCA 

CEPA Prof dr. Adriana PĂUCEAN, Conf. dr. 

Simona MAN,  

Șef lucr. dr. Simona CHIȘ,  

Șef lucr. dr. Anca FĂRCAȘ 

DREPTATE FLAVIU-DANIEL TPPA Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Conf. dr. 

Simona MAN, Șef lucr. dr. Simona CHIȘ, 

DODAN ANDREI-IONUȚ TPPA Conf. dr. Crina MUREȘAN, Asist dr. 

Michiu DELIA 

MUREȘAN TEODORA CEPA Conf. dr. Dan SĂLĂGEAN, 

Șef lucr. dr. Melinda FOGARASI 

Premii acordate de delegația din Turcia 

SPOIALĂ MĂLINA-GABRIELA CEPA Șef lucr. dr. Simona CHIȘ,  

Conf. dr. Simona MAN,  

Prof. dr. Adriana PĂUCEAN 

CLEJA ANDRADA CEPA Conf. dr. Dan SĂLĂGEAN, 

Șef lucr. dr. Melinda FOGARASI 

PETROVAY AMALIA-RALUCA CEPA Șef lucr. dr. Liana SALANȚĂ, Prof. dr. 

Maria TOFANĂ 

POP MARIA-CLAUDIA TPPA Prof. dr. Ancuța ROTAR,  

Conf. dr. Carmen POP 

POPȘOR 

CRISTIANARUXANDRA 

CEPA Conf. dr. Claudiu Dan SĂLĂGEAN, 

Șef lucr. dr. Melinda FOGARASI 
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VOLUNTARI 

1 Abonyi Karmela-Antonia IPA I 

2 Abrudan Ana-Maria IPA III 

3 Bogdan Daria-Georgeana IPA I 

4 Ciliboaie Bianca-Magdalena IPA III 

5 Cîmpean Bianca-Ioana IPA III 

6 Colotelo Mihaela IPA I 

7 Cotu Maria Lorena IPA III 

8 Covaci Denisa Maria IPA I 

9 Cupșa Antonia-Maria IPA I 

10 Danci Luana Maria IPA III 

11 Dărăban Alicia-Cosmina IPA III 

12 Florea Diana-Maria IPA I 

13 Ghejan Marius-Andrei IPA I 

14 Gyulai Maria-Alexandra IPA III 

15 Hodrea Larisa Cristina IPA I 

16 Ianul Maria Emma IPA I 

17 Jurj Andreea-Ioana TPPA III 

18 Marincaș Adina-Monica IPA I 

19 Merca Larisa Ioana IPA I 

20 Mihalache Denisa-Nicoleta IPA I 

21 Mititean Andreea IPA I 

22 Negrean Oana-Raluca CEPA 

23 Nemeș Claudiu-Ștefan IPA I 

24 Plosca Mădălina-Paula IPA I 

25 Pop Andrada-Ioana IPA I 

26 Sarca-Griga Ana-Elena IPA I 

27 Siminiuc Oana Denisa IPA I 

28 Stanca Bianca-Maria IPA I 

29 Șuteu Alexandra Maria TPPA 

30 Vințeler Carmen IPA I 

31 Zsekán Tímea Noémi IPA I 



Festivalul Alimentului, Ediția a IX-a, 27 mai 2022 
Facultatea de Știința și Tehnologia Alimentelor, USAMV Cluj-Napoca 

Friesland Câmpina, CHR Hansen, URSUS Breweries, Moldovan-Carmangerie Sânnicoară, Lacto 
Sinelli SRL, Atelierul de branza NarCheese, SC LA CASA RISTORANTE PIZZERIA SRL, EMERSON 
Automation Solutions, FRIANDISE – artizan al gustului, Cofetăria ARTA, Cofetăria Delicrema, GAL 
Zona Sătmarului, SC Holiv Ecoplant SRL, Clubul Gastronomic Transilvan, Restaurant Maimuța 
Plângătoare, NAZ Restaurant, Kane Group – Catering BT, Fundația CIVITAS, Rottaprint, SC Boromir 
SRL, VIADAN SRL, S.C. ALSET S.R.L., Primăria Cluj-Napoca, Inspectoratul Școlar Județean Cluj, Slow 
Food, Food News 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 



Festivalul Alimentului, Ediția a IX-a, 27 mai 2022 
Facultatea de Știința și Tehnologia Alimentelor, USAMV Cluj-Napoca 

Friesland Câmpina, CHR Hansen, URSUS Breweries, Moldovan-Carmangerie Sânnicoară, Lacto 
Sinelli SRL, Atelierul de branza NarCheese, SC LA CASA RISTORANTE PIZZERIA SRL, EMERSON 
Automation Solutions, FRIANDISE – artizan al gustului, Cofetăria ARTA, Cofetăria Delicrema, GAL 
Zona Sătmarului, SC Holiv Ecoplant SRL, Clubul Gastronomic Transilvan, Restaurant Maimuța 
Plângătoare, NAZ Restaurant, Kane Group – Catering BT, Fundația CIVITAS, Rottaprint, SC Boromir 
SRL, VIADAN SRL, S.C. ALSET S.R.L., Primăria Cluj-Napoca, Inspectoratul Școlar Județean Cluj, Slow 
Food, Food News 

 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Participanţii la Festivalul Alimentului, ediția a IX-a, 27 mai 2022 
Nr. 

crt 

Nume Prenume Specializarea Cadru didactic coordonator Denumire produs 

1 Berengea Cristina-Raluca CEPA anul IV Prof dr. Adriana PĂUCEAN, 

Conf. dr. Simona MAN,  

Șef lucr. dr. Simona CHIȘ,  

Șef lucr. dr. Anca FĂRCAȘ 

Turtă dulce fără gluten cu adaos de 

pudră din flori de salcâm 

2 Boboia Anamaria IPA anul IV Conf. dr. Dorin TIBULCĂ, 

Șef lucr. dr. Melinda 

FOGARASI 

Crenvurst funcțional cu extract de sfeclă 

roșie 

3 Bogdan Ruxandra-Georgia CEPA anul IV Prof. dr. Mudura ELENA, 

Conf. dr. Teodora COLDEA  

Hidromel cu zmeură 

4 Burlacu Iulia-Adelina CEPA anul IV Șef lucr. dr. Simona CHIȘ, 

Conf. dr. Anamaria POP, 

Prof. dr. Adriana Păucean, 

Conf. dr. Simona MAN, 

Șef lucr. Anca FĂRCAȘ. 

Brioșe cu pudră de Acerola 

5 Ciocîrlie Teodora-Gabriela CEPA anul IV Conf. dr. Simona MAN,  

Șef lucr. dr. Simona CHIȘ,  

Prof. dr. Adriana PĂUCEAN,  

Șef lucr. dr. Anca FĂRCAȘ 

Biscuiți digestivi cu adaos de pudră de 

soc 

6 Cleja Andrada CEPA anul IV Conf. dr. Dan SĂLĂGEAN, Pate de ficat de pui cu semințe de chia 
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Șef lucr. dr. Melinda 

FOGARASI 

7 Cordea Silviu-Paul TPPA Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ,  

Șef lucr. dr. Melinda 

FOGARASI 

Șuncă de porc cu adaos de pudră de 

aronia 

8 Cotuțiu Cristiana-Larisa CEPA anul IV Conf. dr. Simona MAN,  

Șef lucr. Simona CHIȘ, 

Prof. dr. Adriana PĂUCEAN 

Biscuiti crackers-digestivi 

9 Croitor Viorica-Mariana CEPA anul IV Prof. dr. Sonia SOCACI,  

Șef lucr. dr. Anca FĂRCAȘ 

Limonadă din infuzie de cimbrișor 

10 Dan Loredana 

 

IPA anul IV Prof. dr. Ancuța ROTAR, 

Conf. dr. Carmen R. POP 

Iaurt cu extract de păpădie și pulbere 

din coji de banane 

11 Dodan Andrei-Ionuț TPPA anul IV Conf. dr. Crina MUREȘAN, 

Asist dr. Michiu DELIA 

Brânză cu cafea verde 

12 Drăgoi Luisa-Maria TPPA anul IV Prof. dr. Mirela JIMBOREAN, 

Asist. dr. Delia MICHIU 

Cheffino cu afine 

13 Dreptate Flaviu-Daniel TPPA anul IV Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, 

Conf. dr. Simona MAN, Șef 

lucr. dr. Simona CHIȘ 

Cricket Muffins 

14 Dunca Anuța-Maria TPPA anul IV Prof. dr. Mirela JIMBOREAN,  

Asist. dr. Delia MICHIU 

Sana cu inulină 

15 Fodor Peter TPPA anul IV Prof. dr. Elena MUDURA,  

Conf. dr. Teodora COLDEA,  

Drd. Paul CĂLUGĂR 

Avena Dorada (Auriul cu fulgi de ovăz) 
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16 Gabăr Ana-Alexandra IPA anul IV Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ, 

Șef lucr. dr. Melinda 

FOGARASI 

Salam tradițional din carne de iepure și 

rață 

17 Gherjev Cătălina TPPA anul IV Prof. dr. Mirela JIMBOREAN, 

Asist. dr. Delia MICHIU 

Delicii cu brânză 

18 Hațegan Ioan-Marian TPPA anul IV Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ, 

Șef lucr. dr. Melinda 

FOGARASI 

Salam crud uscat din carne de porc cu 

crusta de condimente selectate 

19 Herța Diana-Georgiana TPPA anul IV Conf. dr. Teodora COLDEA,  

Prof. dr. Elena MUDURA 

Bere artizanală cu note de ciocolată și 

cafea 

20 Homone Denisa 

 

CEPA anul IV Asist. dr. Lavinia CĂLINOIU 

Prof. dr. Dan VODNAR 

Ravioli molecular cu microsfere din 

subproduse alimentare 

21 Kozma Szende-Melánia 

 

IPA anul IV Prof. Dr. Elena MUDURA, 

Conf. dr. Teodora COLDEA, 

Conf. dr. Carmen POP 

Băutură fermentată cu suc de struguri și 

ghindă 

22 Lițoiu Alexandra-Andreea TPPA anul IV Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, 

Șef. Lucr. dr. Simona CHIȘ,  

Conf. dr. Simona MAN 

Tarte cu adaos de pudră de lucernă si 

cremă de rodie 

23 Ludușan Andreea-Bianca TPPA anul IV Prof. dr. Vlad MUREȘAN, 

Asist. dr. Georgiana MARȚIS 

Chocolate Halva 

24 Moldovan Lavinia-Elena IPA anul IV Conf. dr. Teodora COLDEA, 

Prof. dr. Elena MUDURA 

Bere Sweet Stout cu infuzie de fistic și 

vanilie 

25 Moldovan Mădălina-Ionela TPPA anul IV Conf. dr. Anamaria POP  Intense Soup 
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26 Moldovan Adina-Laura CEPA anul IV Prof. dr. Dan C. VODNAR, 

Prof. dr. Lavinia F. CĂLINOIU 

Film bioactiv funcțional pe baza de 

extract de migdale, ghimbir, portocale si 

amestec 

27 Moldovan Carmen-Loredana CEPA anul IV Prof. dr. Ramona 

SUHAROSCHI,  

Conf. dr. Oana Lelia POP 

Ciocolată vegană cu plante medicinale 

28 Mortură Carmen-Loredana 

 

CEPA anul IV Asist. dr. Maria-Ioana 

SOCACIU, 

Prof. dr. Cristina Anamaria 

SEMENIUC, 

Prof. dr. Vlad MUREȘAN 

”TartiNovo” –pastă vegetală pe bază de 

jir 

29 Mureșan Teodora CEPA anul IV Conf. dr. Dan SĂLĂGEAN, 

Șef lucr. dr. Melinda 

FOGARASI 

Crenvurst cu adaos de pastă de caju 

30 Ogner Dumitru-Cristian CEPA anul IV Prof. dr. Cristina Anamaria 

SEMENIUC,  

Prof. dr. Vlad MUREȘAN,  

Asist. dr. Maria-Ioana 

SOCACIU 

”ForrestPaste” – produs alternativ la 

pate 

31 Oltean Mădălina- Elena CEPA anul IV Prof. dr. Mirela JIMBOREAN, 

Asist. dr. Delia MICHIU 

Iaurt cu gem de smochine și fibre din 

mere și morcovi 

32 Oteliță Carina-Andreea CEPA anul IV Șef lucr. dr. Liana SALANȚĂ, 

Prof. dr. Maria TOFANĂ 

Sos de năsturel (Nasturtium officinale ) 

33 Paven Iozefina-Paula CEPA anul IV Șef. lucr. dr Anca FĂRCAȘ, 

Prof. dr Sonia SOCACI,  

Biscuiți crocanți cu cereale din industria 

berii 
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Sef. lucr. dr Simona CHIȘ 

34 Peter Anna IPA anul IV Conf. dr. Simona MAN, 

Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, 

Șef lucr. dr. Simona CHIȘ 

Spelta Kürtős 

35 Petrovay Amalia-Raluca CEPA anul IV Șef lucr. dr. Liana SALANȚĂ, 

Prof. dr. Maria TOFANĂ 

Dressing cu Racovină (Stellaria Media) 

36 Pop Anamaria CEPA anul IV Prof. dr. Dan VODNAR, 

Asist. dr. Lavinia CĂLINOIU 

Biotrufe pentru diabetici 

37 Pop Maria-Claudia TPPA anul IV Prof. dr. Ancuța ROTAR,  

Conf. dr. Carmen POP 

Pralină de ciocolată cu pudră de vinete 

si ulei esențial de tangerină 

38 Popa Paul-Adrian IPA anul IV Prof. dr. Elena MUDURA, 

Conf. univ. dr. Teodora 

COLDEA,  

Dr. Adrian MARTĂU  

Bere Saison 

39 Popescu Bianca-Gabriela IPA anul IV Prof. dr. Vlad MUREȘAN,  

Drd. Andreea PUȘCAȘ 

Blat de tort "low fat" pe bază de emulsie 

de oleogel 

40 Popșor Cristiana Ruxandra CEPA anul IV Conf. dr. Claudiu Dan 

SĂLĂGEAN, 

Șef lucr. dr. Melinda 

FOGARASI 

Salam Afumat de Mangalița cu Pudră 

din Coji de Ouă 

41 Racinschi Eugeniu IPA anul IV Prof dr. Mirela JIMBOREAN, 

Asist. dr. Delia MICHIU 

Înghețată cu supliment de probiotice 

42 Spoială Mălina-Gabriela CEPA anul IV Șef lucr. dr. Simona CHIȘ,  

Conf. dr. Simona MAN,  

Prof. dr. Adriana PĂUCEAN 

Baton Raw-Vegan cu pudră din semințe 

de măceșe 
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43 Stirbu Gabriel CEPA anul IV Prof. dr. Ancuța M. ROTAR, 

Conf. dr. Carmen R. POP 

Înghețată vegetală îmbogățită cu 

probiotice 

44 Szatmari Izabela-Ștefania IPA anul IV Prof. dr. Adriana PAUCEAN 

Șef. lucr. dr. Anamaria POP 

Sos pe bază de ardei și pudră de 

castravete amar 

45 Teleptean Mariana CEPA anul IV Șef lucr. dr. Anca FĂRCAȘ, 

Prof. dr. Sonia SOCACI,  

Drd. Mădălina MEDELEANU 

Rulouri Fructate 

46 Tinc Elisa-Mioara IPA anul IV Prof. dr.  Vlad MUREȘAN, 

Asist. dr. Georgiana MARȚIȘ 

Jeleuri cu pudră de agrișe și îndulcitori 

naturali 

47 Ursuleanu Mădălina CEPA anul IV Conf. Dr. Carmen POP Praline de ciocolata îmbunătățite cu 

silybum marianum 

48 Vereș Ioana-Adriana TPPA anul IV Prof dr. Ramona 

SUHAROSCHI, Conf. dr. 

Oana Lelia POP 

Biscuiții VEGIS 

49 Zamfir Antonia IPA anul IV Prof. dr. Vlad Mureșan, Drd. 

Andreea PUȘCAȘ, Drd. Anda 

TANISLAV 

Cremă tartinabilă din jir 

51 Zmuncilă Alexandru IPA anul IV Prof. dr. Adriana PĂUCEAN , 

Conf. dr. Anamaria POP 

Sos Pesto cu usturoi negru și semințe de 

cânepă 

 


