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1. Sa se proiecteze o sectie care proceseaza 0,3 t/zi parizer din carne de porce, 0,2 t/zi
crenvursti din carne de porc si 0,5 t/zi carnati polonezi — Student Iulia Jguliova 2020

2. Sa se proiecteze o sectie de carne care produce intr-o zi 300 kg de carne tocata, 500 kg
carnati proaspeti si 200 kg de carnati traditionali moldovenesti — Student Dorina Lupea
2020

3. Sa se proiecteze o fabrica de paine cu o capacitate de 5000 kg/zi — Student Adriana Baran
2021

4. Sa se proiecteze o sectie de semiconserve din carne de tip pulpa, cu 60% extensie, cu o

R capacitate de 2000 kg/zi.
S.l.dr.ing. Filimon g 5. Sa se proiecteze o linie tehnologicd de fabricare a biscuitilor probiotici cu o capacitate de
’ . LP.A. 54 .
Veronica = 500 kg/zi.
= 6. Sa se proiecteze o fabrica de paine cu seminte 1n aluat, cu o capacitate de 4 tone/zi.

7. Proiectarea unei sectii de prelucrare a carnii cu o capacitate de 800 kg/zi, cu obtinerea a
300 kg de carne tocata, 200 kg de crenvursti si 300 kg de parizer.

8. Sa se proiecteze o linie tehnologica de obtinere a 2 tone/zi de mici si 3 tone/zi de carnati
taranesti

9. Sa se proiecteze o sectie de panificatie care produce paine cu hrisca, cu o capacitate de

0,5 tone/zi.

10. Sa se proiecteze o fabrica de preparate din carne (muschi file, muschi Montana si muschi

tigdnesc) cu o capacitate de 700 kg/zi.
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1. Proiectarea tehnologica a unei sectii de prelucrare a fructelor si legumelor proaspete in
vederea conservadrii lor prin congelare —Student Cherpec Dorina
2. Proiectarea tehnologica a unei sectii de prelucrare a 10.000 L lapte/zi pentru a se obtine
branzeturi in saramura si smantanad — Student Manica Tatiana
3. Proiectarea tehnologica a unei sectii de prelucrare a fructelor cu capacitatea de 200 kg/h
=, pentru a se obtine conserve de fructe — Student Rotaru Ana
Prof.univ.dr.ing. Turtoi s 4. Proiectarea tehnologica a unei sectii de prelucrare a laptelui cu capacitatea de 5.000 litri/zi
. LP.A. 3 . . . o . PG
Maria = din care se obtin: chefir din 2.000 litri/zi, lapte cu cacao pasteurizat si smantand pentru
= gétit — Student Nichiforova Aliona
5. Proiectarea tehnologica a unei fabrici de Inghetata cu capacitatea de 5.000 kg/zi
6. Proiectarea unei linii tehnologice de obtinere a berii fara alcool cu capacitatea de 10.000
litri/zi
7. Proiectarea tehnologica a unei sectii de conditionare si imbuteliere a berii cu capacitatea de
200.000 hL/an bere blonda lager pasteurizata, cu extract primitiv £, = 12,5%
1. Proiectarea unei sectii de prelucrare a carnii cu capacitatea de 2t/zi
2. Proiectarea tehnologica a unei sectii de fabricatie Tofu
s, 3. Proiectarea tehnologica a unei unitati in care sa se obtind cidru
S.Ldr.ing, Pitrascu Livia LP.A. § 4. Prqlectarea t'eh.nologlca a unei sectii de fabricatie bauturd vegetala din soia — Student
’ ’ = Ghindaru Cristin
= 5. Proiectarea tehnologica a unei unitati in care sd se obtind suc de mere — Student Para
Alexandru
6. Proiectarea unei carmangerii cu capacitatea de 1000 kg/zi —Student Calin Constantin
1. Sd se proiecteze un abator pentru tdierea porcinelor cu o capacitate de 20 capete/ora
s, 2. Sa se proiecteze un punct comunal de sacrificare a bovinelor cu o capacitate de 20 capete/zi
Conf.univ. dr. ing. LP.A g 3. Sa se proiecteze o sectie de obtinere a preparatelor din carne tip salam canada, cu o
Maricica Stoica A = capacitate de 3 t/zi
= 4. Sa se proiecteze o sectie de preparate din carne care prelucreaza 2 t/zi parizer din carne de

vita




UNIVERSITAS ROMANIA

—_— MINISTERUL EDUCATIEI

A UNIVERSITATEA ,DUNAREA DE JOS” DIN GALATI
FACULTATEA TRANSFRONTALIERA

GALATIENSIS

5. Sa se proiecteze o sectie de preparate din carne care prelucreaza 1,5 t/zi parizer din carne
de vita

6. Sa se proiecteze o sectie de preparate din carne care prelucreaza 1,5 t/zi parizer din carne
de porc

7. Sa se proiecteze o sectie care produce 1 t/zi preparate crude-uscate

*®

Sa se proiecteze o sectie care produce 2 t/zi semiconserve din carne de porc

9. Sa se proiecteze o sectie de preparate din carne care prelucreaza 1 t/ zi parizer din carne de
vitd si 1 t/ zi crenwursti de vita

10. Sa se proiecteze o sectie de preparate comune din carne




