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Valorificarea subproduselor agroalimentare -
oportunitati si provocari in conceptul One Health
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Focus Grup nr. 4 organizat in cadrul proiectului
ADER 16.1.2 - "Cercetairi privind elaborarea unei scheme de certificare pe
lantul alimentar conform conceptului One Health"

WORKSHOP - SESIUNEA1

Institutul National de Cercetare Dezvoltare pentru Bioresurse Alimentare

Cercetari privind elaborarea unei scheme de certificare pe lantul alimentar
conform conceptului One Health — Conf.dr. Nastasia BELC

Asociatia ,One Health - Academician Nicolae Manolescu Strunga”

Riscurile juridice ale valorificarii subproduselor agroalimentare: neconformare,
raspundere, sanctiuni si implicatii pentru sanatatea publica — Lector univ. dr. avocat
Manuela SIRBU

Institutul de Cercetari pentru Instrumentatie Analitica Cluj Napoca

Valorizarea proteinelor din zat de cafea cu aplicabilitate in nutritia umana si animala
- CSldring. Anca BECZE

Universitatea Stiintele Vietii din Timisoara

Tescovina in economia circulara: de la deseu viticol la resursa nutritionald - Prof.
univ. dr. Isidora RADULOV

Universitatea ,Dunarea de Jos" Galati

Metode de extractie alternative pentru valorificarea tescovinei - Prof. univ. dr.
Maria TURTOI

Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicina Veterinara Cluj-Napoca

Zerul si zara - Subproduse sustenabile valoroase in economia circulara si One
Health - Prof. univ. dr. Sorin Daniel DAN
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15.45-16.15

WORKSHOP - SESIUNEA 2

Coffee break

16.15-16.30 Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicina Veterinara Bucuresti -
Centrul de Cercetare pentru Studiul Calitatii Produselor Agroalimentare

Valorificarea subproduselor horticole ca sursa de ingrediente alimentare naturale -
CSllil dr. chim. Oana Crina BUJOR

16.30-16.45 Institutul National de Cercetare Dezvoltare pentru Bioresurse Alimentare

Compusi bioactivi obtinuti din subproduse rezultate din industrializarea tomatelor -
drd. Ing. Ervin COZMA

16.45-17.00 Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicina Veterinara Bucuresti
Dezvoltarea de alimente cu potential functional folosind ingrediente bioactive din

subproduse si deseuri alimentare - dr.ing. loana STANCIU
17.00-17.15 Universitatea de Medicina si Farmacie “Carol Davila” Bucuresti

Modularea potentialului nutraceutic al macroalgelor prin influenta mediului
inconjurator, in contextul principiilor de interrelationare OneHealth - sef lucr. dr.
Ines DIMA

17.15-17.30 Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru Ecologie Industriala
ECOIND

Evaluarea sigurantei ecologice a ingredientelor obtinute din subproduse
agroalimentare -drd. Ing. Laura FEODOROV

17.30-17.45 Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicina Veterinara Bucuresti

Provocari la valorificarea subproduselor agroalimentare pentru obtinerea de
ingrediente alimentare — Asist. drd. Oana Elena PASCARIU

17.45-18.00 Discutii
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