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ProtectuL TTC-ITIM - PREZENTARE GENERALA

Conform raportului pe 2014 al Comisiei Europene asupra inovarii, Romania este
plasata in randul inovatorilor modesti, cu o rata relativ redusa de convergenta. Se
apreciaza ca sub 3% dintre firmele autothone sunt inovatori strategici, iar peste 80%
dintre IMM-uri nu pun accent pe inovare, in special pe solutii cu caracter proprietar.
n acest context, tinta principala a proiectului TTC-ITIM o reprezinta consolidarea
unor abordari inteligente de orientare a firmelor inspre inovatia tehnologica, astfel
incat transferul de tehnologie sa faca trecerea de la ponderea mare a serviciilor
punctuale de tip experimentare/testare in totalul comenzilor economice ale INCDTIM
la parteneriatele strategice bazate pe contracte de cercetare si/sau colaborare
pentru inovatia de produs sau proces tehnologic. Prin aceasta abordare se doreste
valorificarea superioara a capacitatii de transfer tehnologic si de cunostinte a
INCDTIM.

Proiectul va fi implementat pornind de la doi piloni importanti: (i) rezultatele CDI
ale institutului cu potential de aplicabilitate in industrie si expertiza asociata si (ii)
colaborarile contractuale directe cu industria din ultima perioada. Ele se incadreaza
in domeniul de specializare inteligenta Bioeconomie si se adreseaza in special
firmelor inovative, stimuland cercetarile cu transfer tehnologic la nivel local ca o
alternativa mai ieftina la importul de tehnologii noi, precum si exportul bazat pe
rezultate stiintifice/dezvoltare tehnologica.

Obiectivul general al proiectului TTC-ITIM este valorificarea prin transfer
tehnologic a rezultatelor cercetarii si a cunostintelor cu caracter aplicativ din
INCDTIM catre mediul privat si implementarea de mecanisme institutionale care sa
conduca la dezvoltarea pe baze sustenabile a relatiei laboratoare de cercetare —
mediu economic in domeniul inovatiei tehnologice.

Obiectivele specifice ale proiectului sunt:

01. Valorificarea ofertei de rezultate CDI — cercetare-dezvoltare-inovare ale
INCDTIM in domeniul Bioeconomie prin abordari de tip top-down: stabilirea de
parteneriate cu intreprinderile care doresc sa utilizeze aceste rezultate in
scopul obtinerii de avantaje competitive pe piata.

02. Valorificarea expertizei CDI a INCDTIM in domeniul Bioeconomie prin
abordari de tip bottom-up: stabilirea de parteneriate cu intreprinderile care
doresc sa beneficieze de aceasta expertiza in scopul satisfacerii nevoii lor de
inovare.

03. Dezvoltarea si perfectionarea compartimentului de transfer tehnologic al
INCDTIM si integrarea sa in cadrul unui ecosistem functional si eficient de
inovare.

04. Implementarea unui model de ultima ora in transferul tehnologic prin care
agentii economici sa fie sustinuti intr-o forma extinsa in procesul de asimilare
si valorificare comerciala a cunostintelor si tehnologiilor.

Beneficiarii directi ai proiectului TTC-ITIM sunt companiile cu care INCDTIM va
incheia relatii contractuale subsidiare pe durata derularii proiectului — acestea vor
beneficia direct de rezultatele si expertiza CDI din INCDTIM fie prin inglobarea lor in
produse/servicii inovative destinate pietei, fie le vor utiliza pentru a-si satisface
nevoile de dezvoltare strategica pe baze inovative si INCDTIM — prin modernizarea si
profesionalizarea Centrului de Informare Tehnologica si crearea conditiilor pentru
transformarea lui in Centrul de Transfer Tehnologic al INCDTIM, cu rezultate
recunoscute nu doar la nivelul institutului, ci si local si regional.

Dr. Claudiu FILIP
Director proiect TTC-ITIM




Dr. Alina Magdas
Sef Departament

Spectrometria de Masa de Rapoarte Izotopice (IRMS -
Isotopic Ratio Mass Spetrometry) a fost initiata si
dezvoltata pentru prima data la noi in tara la INCDTIM
Cluj-Napoca si reprezinta o tehnica ce permite
masurarea rapoartelor izotopice ale asa-numitelor
“bioelemente” (*H/'H; C/™C; ™N/™“N si ®0/'0) la
abundente naturale.

Principalele aplicatii ale spectrometriei de masa de
rapoarte izotopice dezvoltate in cadrul departamentului

nostru sunt legate de siguranta si securitatea alimentara.

Aplicabilitatea tehnicii IRMS in acest domeniu este
data de faptul ca fiecare planta pastreaza in “memorie”
amprenta locului in care ea a crescut si s-a dezvoltat,
fapt ce se reflacta in rapoartele izotopice specifice ale
bioelementelor ce intra in compozitia plantei respective.
Conditiile geografice si meteorologice, altitudinea,
distanta fata de mare sau ocean, anul de productie, apa
folosita pentru irigatii, tipul de sol sunt principalii factori
care influenteaza valorile rapoartelor izotopice ale
plantelor. Astfel, datorita “amprentei izotopice” a
organismelor vegetale este posibila diferentierea
acelorasi produse in functie de zona din care provin, de
la plante, fructe si legume pana la produsele finale:
sucuri, miere, vin etc.

n cadrul INCDTIM Cluj-Napoca acest domeniu a fost
dezvoltat cu succes, in prezent pot fi autentificate
diferite produse: vin, bauturi spirtoase, bere, sucuri de
fructe, miere, lapte si produse lactate, ape minerale.

in ceea ce priveste amprentarea izotopica a
produselor in vederea protejarii unei anumite marci,
aceasta se efectueaza cu succes la nivelul intregii Uniuni
Europene ca metoda de identificare a unor produse ce
provin dintr-o anumita zona (ex. Mozzarella di Bufala din
Italia, Roquefort din Franta).

Prin activitatile dezvoltate in institutul nostru in
domeniul spectrometriei de masa de rapoarte izotopice
s-a demonstrat inca o data aplicabilitatea acestei tehnici
de cercetare direct in mediul economic spre
imbunatatirea calitatii vietii.

LABORATORUL DE SPECTROMETRIE DE
MASA, CROMATOGRAFIE $I FIZICA IONILOR

METODE ACREDITATE RENAR

Laboratorul de Spectrometrie de Masa, Cromatografie
si Fizica lonilor este acreditat RENAR (Certificat de
acreditare nr. LI 1035) pentru urmatoarele incercari:

Gaz-cromatografie (GC / FID, GC / MS)

Determinarea etanolului si metanolului din bauturi
alcoolice (spirtoase, vin, distilate din fructe
fermentate, bere)

Spectrometrie ICP-MS

Determinarea metalelor grele (Al, Ba, Cd, Cr, Cu,
Ni, Mn, Pb, Zn) din apele de suprafata, apele
subterane si apa uzata

Spectrometrie de masa IRMS

Determinarea rapoartelor izotopice '0/'°0 din
apa, vin si sucuri de fructe

Determinarea rapoartelor izotopice '*C/"2C din
etanolul din bauturi alcoolice (spirtoase, vin, bere)

Spectroscopie de rezonanta magnetica nucleara
RMN

Determinarea rapoartelor izotopice D/H din vin

Excelenta analitica a fost demonstrata prin
participarea continua la actiuni de intercomparare
organizate de foruri europene recunoscute in domeniu
(IAEA - International Atomic Energy Agency, Viena,
respectiv Eurofins Scientific).

in prezent laboratorul este agreat de Ministerul
Agriculturii ca fiind laborator oficial de control al
vinurilor. Toate aceste rezultate au deschis calea unor
colaborari continue cu mediul economic si in acest fel se
recunoaste potentialul aplicativ al cercetarilor noastre.

ASOCIATIA DE ACREDITARE DIN ROMANIA - RENAR
tan . 242, sector 3, cod 031301
SIF RO 4311980

—

RENAR este semnatar al EA-MLA pentru incercari.

Bucuresti, Cal

CERTIFICAT DE ACREDITARE
Nr. LI 1035

Asociatia de Acreditare din Romania - RENAR, fiind recunoscuta ca Organism
National de Acreditare prin OG 23/2009, prin prezentul certificat atest ca organizatia

National de C -D pentru Tehnologii
Izotopice si Moleculare

Cluj-Napoca, Str. Donat nr. 67-103, judetul Cluj

prin

L de ie de masa, si fizica ionilor

indeplineste cerintele SR EN ISO/CEI 17025:2005 si este competenta sa efectueze
activitati de INCERCARY, asa cum se detaliaza in Anexa la prezentul certificat de
acreditare.

Aceasta acreditare este mentinuta cu conditia indeplinirii in mod continuu a criterilor
de acreditare stabilite de Asociatia de Acreditare din Romania - RENAR

Prezentul certificat este nsofit de Anexa nr. 1/20.10.2017 (1 pagina), parte integranta
a acestuia

Certificatul de acreditare este un document de acreditare esential, care poate fi revizuit
si emis periodic de catre RENAR. Cea mai recenta versiune a certificatului de
acreditare este disponibila pe website-ul RENAR, www.renar.ro

Data acreditarii inigiale: 22.09.2014

Data actualizarii: 20.10.2017

Data expirarii acreditarii: 21.09.2018

DIRECTOR GENERAL
AL STRUCTURII EXECUTIVE

PRESEDINTE AL CONSILIULUI
DE ACREDITARE

Alina Efena TAINA~" o\ dr. ing. Dumitru DINU
A L

Certificatul de acreditare nu exonereaza OEC de obligatia de a obtine toate aprobarile si
autorizatiile necesare pentru functionarea sa conform legil.

Reproducerea partiala a prezentului certificat este interzisa.



INFRASTRUCTURA LABORATORULUI

SPECTROMETRU DE MASA PENTRU RAPOARTE IZOTOPICE
Dr. Alina MAGDAS . alina.magdas@itim-cj.ro

Dr. Gabriela CRISTEA « gabriela.cristea@itim-cj.ro

Tehn N1coleta PETRICA . mcoleta petrica@itim-cj.ro

SPECTROMETRU DE MASA CU PLASMA CUPLATA INDUCTIV
Dr. Alina MAGDAS . alina.magdas®@itim-cj.ro

Dr. Cezara VOICA « cezara.voica@itim-cj.ro

Dr. Adriana DEHELEAN e« adriana.dehelean@itim-cj.ro

Tehn. Nicoleta PETRICA mcoleta petr1ca@1t1m cj.ro

LICHID-CROMATOGRAF DE INALTA PERFORMANTA CUPLAT CU
DETECTOR PDA $I SPECTROMETRU DE MASA (UHPLC/PDA/MS)
Dr. Alina MAGDA$ « alina.magdas@itim-cj.ro

Dr. Dr. Olivian MARINCAS « olivian.marincas@itim-cj.ro

Dr. Veronica AVRAM « veronica.avram@itim-cj.ro

Tehn. loana CUREAN e joana.curean@itim-cj.ro

GAZ-CROMATOGRAF CUPLAT CU SPECTROMETRU DE MASA
Dr. Alina MAGDAS . alina.magdas@itim-cj.ro
Dr. loana FEHER e ioana feher@itim- cj ro

GAZ-CROMATOGRAF CUPLAT CU DETECTOR BAZAT PE CAPTURA
DE ELECTRONI SI DETECTOR CU IONIZARE IN FLACARA
(GC/ECD/FID)

Dr. Alina MAGDAS . alina.magdas@itim-cj.ro

Dr. Florina COVACIU e florina.covaciu@itim-cj.ro

Tehn. loana CUREAN e joana.curean@itim-cj.ro

__ I

TRACE GC ULTRA

ANALIZOR IZOTOPIC PENTRU LICHIDE

Dr. Alina MAGDAS . alina.magdas®@itim-cj.ro

Dr. Romulus PUSCAS « romulus.puscas@itim-cj.ro
Drd. Stelian RADU e« stelian.radu@itim-cj.ro
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Infrastructure direct public link in ERRIS:
https://erris.gov.ro/ Mass-Spectrometry-Cromatogra




COMPUSI BIOACTIVI SI EXTRACTE DE PLANTE

Extractele si cercetarile echipei noastre sunt
indreptate spre imbunatatirea calitatii vietii si, implicit,
spre obtinerea unor produse alimentare imbogatite in
compusi bioactivi. Extractele din plante preparare in
cadrul institutului pot fi utilizate ca agenti antioxidanti,
coloranti naturali, aromatizanti naturali, sursa de
vitamine pentru diferite categorii de alimente, de la
dulciuri pana la preparate din carne si lapte, de la sucuri

pana la bauturi alcoolice.

Extractele cu compozitie optimizata, pe care le
preparam cu grija in laboratorul nostru, pot fi utilizate si
in industria cosmetica, industria farmaceutica si in
prepararea de suplimente alimentare.

Metode dezvoltate in cadrul grupului:

RID-20A

Metode moderne de extractie
Dr. Loredana SORAN e loredana.soran@itim-cj.ro
Dr. Ildikd LUNG -« ildiko.lung@itim-cj.ro

Metode de extractie clasice
Dr. Loredana SORAN e loredana.soran@itim-cj.ro
Dr. Manuela STAN ¢ manuela.stan@itim-cj.ro

Metode de analiza a extractelor prin cromatografie de
lichide de nalta performanta

Dr. Loredana SORAN e loredana.soran@itim-cj.ro

Dr. Ocsana OPRIS « ocsana.opris@itim-cj.ro



TTC-ITIM

67-103 Donat

400293 Cluj-Napoca

Tel.: +4 (0)264 58 40 37, Fax: +4 (0)264 58 40 37
http://www.itim-cj.ro/poc/ttc

Tehnologie transferabila

Metoda analitica pentru
evaluarea calitatii uleiului de
lavanda

Cuvinte cheie: ulei de lavanda, Lavandula angustifolia, analiza
calitativa

Aplicatii

Uleiul esential extras din lavanda (Lavandula angustifolia) are
numeroase beneficii si intrebuintari in industriile cosmetica,
farmaceutica si alimentara. in prezent, piata globala de ulei de
lavanda este estimata la peste 75 M€/an, cu rata mare de
crestere datorita cererii care depaseste cu mult oferta.

Determinarea calitatii uleiului este utila cultivatorilor pentru a
putea alege soiul adecvat zonei geografice si conditiilor
climatice.

Analizele de calitate sunt importante si in etapa de valorificare
a uleiurilor de lavanda deoarece fiecare sort trebuie folosit in
functie de particularitatile sale.

Aspecte inovative

Uleiul de lavanda are o compozitie chimica foarte complexa,
putandu-se identifica pana la 118 componenti diferiti,
proportia lor depinzand foarte mult de soiul plantei si de
originea geografica a acesteia. Calitatea produsului este in
stransa legatura atdt cu concentratia componentilor
predominanti (acetat de linalil si linalool), cat si a
componentilor minoritari (camfor).

Metoda implementata de catre noi furnizeaza cu precizie
compozitia chimica, ceea ce va duce la o valorificare
superioara a uleiurilor de lavanda.

Tehnologia

in vederea cuantificdrii cu grad de precizie intre 96-99 % a
acestor componenti, am implementat o metoda analitica noua
care combina cromatografia gazoasa cu spectrometria de masa
(GC-MS). Au fost optimizate conditiile de separare a
componentilor (debit, coloana, program de temperaturd), iar
identificarea acestora este realizata prin procesul de
fragmentare a moleculelor cu ajutorul spectrometrului de
masa.
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Cromatograma unui ulei de lavandd de calitate superioard din soiul
Sevtopolis din zona Transilvania

Avantaje

» Metoda analitica (GC-MS) este rapida si de nalta
sensibilitate pentru separarea si cuantificarea
compusilor de interes din uleiul de lavanda

« Furnizeaza informatii necesare rentabilizarii culturilor
de lavanda

 Permite o valorificare superioara a uleiului de lavanda

Autori

Olivian MARINCAS
loana FEHER
Alina MAGDAS

Departamentul de Spectrometrie de Masa, Cromatografie si
Fizica Aplicata, INCDTIM

Contact
Olivian Marincas « olivian.marincas@itim-cj.ro
0264 584 037 int. 139, 140, 143

Oana Onija « oana.onija@itim-cj.ro
0264 584 037 int. 156
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TTC-ITIM

67-103 Donat
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Tehnologie transferabila

Metoda de extractie a
polifenolilor din busuioc

Cuvinte cheie:
ultrasunete

busuioc, Ocimum basilicum, polifenoli,

Aplicatii

Consumul de produse fitoterapeutice, in special cele cu
continut mare de compusi polifenolici, este corelat cu o serie
de efecte benefice in organism, cum ar fi reducerea riscului de
diabet, obezitate, boli coronariene, cancer de colon si
disfunctii gastrointestinale.

Busuiocul (Ocimum basilicum) este o planta bogata in compusi
polifenolici, fiind recunoscut pentru proprietatile
antibacteriene, antioxidante si antiseptice.

Aplicatiile extractului de busuioc prezinta importanta ridicata
in medicina naturista si in industria alimentara.

Aspecte inovative

in plante, polifenolii se gisesc sub formd de amestecuri de
compusi cu structura chimica foarte diferita. De aceea,
extractia acestora din materialul vegetal, cu randament maxim
si in timp cat mai scurt, ridica probleme deosebite.

Cele mai utilizate tehnici sunt cele clasice (macerarea,
refluxarea, extractia Soxhlet). Datorita dezavantajelor pe care
le prezinta, acestea tind sa fie inlocuite de tehnici cu un
consum mai mic de reactivi, energie si timp, dar cu eficienta
asemanatoare.

Metoda dezvoltata de noi se bazeaza pe extractia in camp de
ultrasunete si a fost optimizata pentru a obtine un extract de
busuioc cu cantitatea maxima de polifenoli din materialul
vegetal procesat.

Tehnologia

La prepararea extractului polifenolic de busuioc se utilizeaza
alcool etilic si apa ultrapura. Extractia are loc in camp de
ultrasunete, in 30 minute. Confirmarea calitatii extractelor
(determinarea cantitatii totale de polifenoli) se poate realiza
rapid prin analiza spectrofotometrica a acestora raportata la
acidul cafeic, rutin sau quercetin, la lungimi de unda
caracteristice. In cazul in care se urmareste existenta unui
anumit component in amestecul de polifenoli obtinut se poate
utiliza si metoda cromatografica.

Avantaje

« Timpul de extractie diminuat cu 10-20% fata de refluxare

« Temperatura de extractie este redusa cu 40°C
comparativ cu temperatura folosita la refluxare

« Tehnica necesita cantitate mica de energie si timp redus
» Metoda este scalabila pentru industrie

Autori

Ildiko LUNG
Loredana SORAN
Manuela STAN

Departamentul
INCDTIM

de Fizica Sistemelor Nanostructurate,

Publicatii

Ildik6 Lung, Maria-Loredana Soran, Manuela Stan,
Dorina Podar: Quantification of total flavonoids and
phenolic acids from microwave irradiated and
non-irradiated plants, ADVANCES IN RESEARCH 1(1), 1-10
(2013) DOI: 10.9734/AIR/2013/6143

Contact
Loredana Soran e« loredana.soran@itim-cj.ro
0264 584 037 int. 215

Oana Onija « oana.onija@itim-cj.ro
0264 584 037 int. 156
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Tehnologie transferabila

Metoda de extractie a
vitaminei C din patrunjel

Cuvinte cheie: vitamina C, acid L-ascorbic, patrunjel,
ultrasonare

Aplicatii

Patrunjelul (Petroselinum crispum) este o planta cu multe
calitati nutritive si paleative. Este de patru ori mai bogat in
vitamina C decat portocala, contine mai multe proteine decat
doua oua la un loc si o cantitate insemnata de fier, bine
asimilata de organism datorita prezentei vitaminei C.

Vitamina C (acid L-ascorbic) este esentiala pentru sanatatea
organismului si este utilizata pe scara larga in industria
alimentara, in cosmetica, dermatologie, precum si in industria
farmaceutica.

Aspecte inovative

Oxidarea vitaminei C si pierderile care apar in timpul procesarii
acesteia reprezinta principalele probleme pentru nutritionisti,
procesatori si consumatori.

Pentru optimizarea metodei de extractie a vitaminei C din
patrunjel s-au consultat datele de literatura si au fost selectate
spre testare extractia in camp de microunde, extractia prin
centrifugare, extractia in camp de ultrasunete, utilizand
diferite combinatii de solventi.

Metoda selectata in final de grupul nostru se bazeaza pe
extractia in camp de ultrasunete si a fost optimizata pentru a
obtine un extract de patrunjel cu cantitate maxima de vitamina
C din materialul vegetal procesat.

Tehnologia

La prepararea extractului de vitamina C din patrunjel se
utilizeaza solutie de acid acetic. Extractia are loc in camp de
ultrasunete, timp de 30 de minute.

Confirmarea calitatii extractelor se poate realiza rapid prin
analiza spectrofotometrica a extractului la 243 nm. Tn cazul in
care vitamina C apare in amestec cu alte substante se poate
utiliza si metoda cromatografica.

Avantaje

» Randamentul de extractie este mai mare cu 20% decat in
cazul extractiei prin microunde sau prin
mojarare/centrifugare

« Tehnica necesita cantitate mica de energie si timp redus

» Metoda este scalabila pentru productie

» Metoda a permis extractia din lotul analizat a 264 mg
vitamina C / 100 g planta verde

Autori

Manuela STAN
Loredana SORAN
Ildik6 LUNG

Departamentul de Fizica Sistemelor Nanostructurate,
INCDTIM

Publicatii

M Stan, ML Soran, C Marutoiu: Extraction and HPLC
determination of the ascorbic acid content of three
indigenous spice plants JOURNAL OF ANALYTICAL
CHEMISTRY 69(10), 998-1002 (2014)

DOI: 10.1134/5106193481410013X

Contact
Loredana Soran e loredana.soran®itim-cj.ro
0264 584 037 int. 215

Oana Onija » oana.onija@itim-cj.ro
0264 584 037 int. 156
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Tehnologie transferabila

Amprentarea izotopica si
elementala a branzeturilor
romanesti - element de
protejare a marcii

Cuvinte cheie: rapoarte izotopice, branza, metale

Aplicatii

O problema a produselor alimentare romanesti este legata de
lipsa certificarii cu metode recunoscute la nivel UE a produselor
de origine controlata. Posibiltatea specificarii apartenentei la o
anumita regiune geografica le ofera acestor produse o valoare
comerciala crescuta si o vizibilitate mai mare pe plan national
si international.

De exemplu, la nivel UE, Parmigiano Reggiano, Mozzarela di
bufala si Grana Padano sunt branduri care utilizeaza
amprentarea cu ajutorul izotopilor stabili (0, C, 2H, "N),
alaturi de continutul elemental, in vederea protejarii
branzeturilor de origine controlata. Astfel, se descurajeaza
falsificarea acestor produse.

Aspecte inovative

In conformitate cu legislatia europeand (CE 510/2006),
indicatia geografica si denumirea de origine controlata a
produselor agricole si alimentare trebuie sa fie protejate
impotriva etichetarii gresite.

Metoda de verificare/autentificare izotopica este o metoda
recunoscuta la nivelul Uniunii Europene si reprezinta cea mai
avansata metoda pentru a demonstra originea geografica a
produselor.

La INCDTIM Cluj-Napoca s-a implementat si validat aceasta
metoda. Determinarile rapoartelor izotopice 2H/'H, ®0/'0 si
3C/?C permit diferentierea laptelui si branzeturilor atat in
functie de zona geografica in care acestea au fost produse, cat
si functie de furajele care au stat la baza dietei animalelor.

Tehnologia

in vederea autentificarii branzeturilor, se efectueaza extractia
cazeinei din branza utilizdndu-se eter de petrol si etil eter.
Cazeina obtinuta se liofilizeaza iar apoi, cu ajutorul
spectrometriei de masa de rapoarte izotopice (IRMS - Isotope
Ratios Mass Spectrometry) se determina compozitia izotopica
atat a cazeinei, branzei, cat si a laptelui care a constituit
materia prima.

Avantaje

« Cresterea valorii comerciale a produselor alimentare
autohtone prin demonstrarea originii controlate a
acestora

Autori

Alina MAGDAS
Gabriela CRISTEA
Cezara VOICA
Adriana DEHELEAN
loana FEHER

Departamentul de Spectrometrie de Masa, Cromatografie si
Fizica Aplicata

Publicatii

DA Magdas, A Dehelean, | Feher, G Cristea, R
Puscas, C Voica, SD Dan, DV Cordea: Discrimination
markers for geographical and species origin of raw milk
within Romania, INTERNATIONAL DAIRY JOURNAL 61,
135-141 (2016) DOI: 10.1016/j.idairyj.2016.06.003

Contact
Alina Magdas - alina.magdas@itim-cj.ro
0264 584 037 int. 133, 136

Oana Onija « oana.onija@itim-cj.ro
0264 584 037 int. 156



ECHIPA

TTC-ITII

Echipa de management:

Dr. Claudiu Filip - Director proiect

Prof. Dr. Ing. Stelian Brad - Coordonator managementul inovarii
Dr. Ec. Diana Nicoara - Responsabil financiar

Dr. Diana Bogdan - Responsabil informare si publicitate

Dr. Dana Toloman - Asistent manager

Echipa de implementare:

Dr. Claudiu Filip - Director proiect
Dr. Oana Onija - Coordonator transfer tehnologic
Dr. Diana Bogdan - Responsabil informare si promovare institutionala

Dr. Alina Magdas - Coordonator derulare contracte
Dr. Loredana Soran - Responsabil transfer tehnologic
Dr. Olivian Marincas - Responsabil transfer tehnologic
Dr. Romulus Puscas - Responsabil transfer tehnologic

Subdomeniul 2. BioNanoTehnologie

Dr. Rodica Turcu - Coordonator derulare contracte
Dr. Ovidiu Pana - Coordonator derulare contracte
Dr. Teodora Radu - Responsabil transfer tehnologic
Dr. Dana Toloman - Responsabil transfer tehnologic

Subdomeniul 3. Sanatate si Mediu

Dr. Irina Kacso - Coordonator derulare contracte

Dr. Diana Lazar - Coordonator derulare contracte
Dr. Stela Pruneanu - Coordonator derulare contracte
Dr. Xenia Filip - Coordonator derulare contracte
Drd. Maria Miclaus - Responsabil transfer tehnologic

Cresterea capacitatii de transfer tehnologic si de cunostinte a INSTITUTUL NATIONAL DE CERCETARE-DEZVOLTARE PENTRU
INCDTIM Cluj in domeniul bioeconomiei TEHNOLOGII IZOTOPICE S| MOLECULARE CLUJ-NAPOCA
TTC-ITIM
. : . : Str. Donat 67-103, 400293 Cluj-Napoca
Tip proiect: Parteneriate pentru transfer de cunostinte Tel.: (00)40 264 58 40 37, int. 186

POC-A1-A1.2.3-G-2015, SMIS 105533 " Fax: (00)40 264 42 00 42

E-mail: claudiu.filip@itim-cj.
Proiect cofinantat din Fondul European de Dezvoltare Regionala prin ht{?ﬂ/vsvsa,_ilgmlé??‘;}g,cc}ég
Programul Operational Competitivitate 2014-2020

Continutul acestui material nu reprezintd in mod obligatoriu pozitia oficiald a Uniunii Europene sau a Guvernului Romaniei



Proiectul TTC-ITIM se implementeaza in Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru Tehnologii
Izotopice si Moleculare INCDTIM Cluj-Napoca, pe o durata de 60 luni, incepand cu data de 1 septembrie 2016.

Valoarea totala a proiectului este de 15.530.000 lei, din care 13.500.000 lei reprezinta asistenta financiara
nerambursabila: 11.302.200 lei contributia Uniunii Europene prin Fondul European de Dezvoltare Regionala si
2.197.800 lei contributia Guvernului Romaniei prin bugetul national.

Programul Operational Competitivitate 2014-2020

Actiunea: 1.2.3. Parteneriate pentru transfer de cunostinte

Axa Prioritara: ~ AP1: Cercetare, dezvoltare tehnologica si inovare in
sprijinul competitivitatii economice si dezvoltarii afacerilor
POC-A1-A1.2.3-G-2015

Titlul proiectului: Cresterea Capacitatii de Transfer Tehnologic si de Cunostinte a
INCDTIM Cluj in Domeniul Bioeconomiei

TTC-ITIM
Beneficiar: Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru
Tehnologii Izotopice si Moleculare INCDTIM Cluj-Napoca
Contract: 18/01.09.2016
Cod SMIS2014+: 105533
ID: P_40_404

Perioada de
implementare: 01.09.2016 - 31.08.2021

Editor: Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru
Tehnologii Izotopice si Moleculare INCDTIM Cluj-Napoca

Data publicarii:  Decembrie 2017

Proiect cofinantat din Fondul European de Dezvoltare Regionala prin
Programul Operational Competitivitate 2014-2020

Contact:

Dr. Claudiu Filip, Director proiect TTC-ITIM
Tel.: +40 264 58 40 37, int. 186, 174
E-mail: claudiu.filip@itim-cj.ro
http://www.itim-cj.ro/poc/ttc

INCDTIM
/\ 67-103 Donat, 400293 Cluj-Napoca, Romania
A Tel.: +40 264 68 40 37, Fax: +40 264 42 00 42

E-mail: itim@itim-cj.ro, http://www.itim-cj.ro

Continutul acestui material nu reprezintd in mod obligatoriu pozitia oficiald a Uniunii Europene sau a Guvernului Romdéniei

Pentru informatii detaliate despre celelalte programe cofinantate de Uniunea Europeand vd invitdm sd vizitati
www. fonduri-ue.ro



