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1. Microbiologie generala 

- Bacteriile - morfologie, fiziologie și aplicații în biotehnologii 
- Fungii (drojdiile și fungii filamentoși) - morfologie, fiziologie si aplicații in biotehnologii. 

2. Biochimie 
-  Glucide: proprietatile chimice si reprezentantii principalelor clase de glucide (monoglucide, 

diglucide si poliglucide); 

- Protide: proprietăţile chimice şi reprezentanţii principalelor clase de protide (aminoacizi, 

peptide şi proteide). 
3. Condiționarea și conservarea produselor 

- Tehnici de conditionare si conservare prin reducerea continutului de apa in produs 

(Uscarea prin liofilizare; Uscarea convectiva; Uscarea conductiva; Concentrarea prin 

evaporare; Crioconcentrarea; Concentrarea prin atomizare; Concentrarea prin osmoza 

inversa, Tratarea cu microunde) 

- Tehnici de conditionare si conservare prin utilizarea temperaturilor scazute (Tehnici de 

refrigerare; Tehnici de congelare) 

- Tehnici de conditionare si conservare prin utilizarea temperaturilor inalte si a tehnicilor de 

ambalare (Tehnici de pasteurizare; Tehnici de sterilizare; Tehnici de ambalare - ambalarea 

aseptica, ambalarea in atmosfera modificata, etc.) 

4. Instalatii biotehnologice 
- Introducere  in studiul instalatiilor biotehnologice; Pompe pentru fluide) 

- Separarea prin sedimentare si filtrare (filtrarea clasica si prin membrane) și sterilizarea 
termica 

5. Enzimologie generala 

- Structura si proprietatile enzimelor (aminoacizi, structura primara, secundara, tertiara 

si quaternara, apoenzima si cofactori enzimatici, situs catalitic, centru catalitic, 

specificitate de sustrat, specificitate de reactie) 

- Cinetica reactiilor enzimatice (viteza de reactie si factorii care o influenteaza: 

concentratia enzimei, concentratia substratului, temperatura, pH, activatorii si 

inhibitorii enzimatici) 

6. Inginerie genetică 

- Clonarea genelor in bacterii: strategii de clonare in Escherichia coli; utilizarea bacteriilor 

Gram pozitive drept gazde pentru clonarea genelor 

- Aplicatiile ingineriei genetice: obtinerea insulinei, hormonului uman de crestere, 

vaccinurilor, a altor produsi de interes biotehnologic (enzime, vitamine, antibiotice, 

aminoacizi); plante transgenice rezistente la actiunea erbicidelor si/sau daunatorilor; plante 

transgenice cu modificari ale compoziției chimice 

7. Biotehnologii alimentare   

- Enzime utilizate in bioprocese (rol, interactii enzima-substrat. Enzimele drept catalizatori 

biologici. Inhibarea reacţiilor catalizate de enzime; Reglarea activităţii enzimatice. Factori 

care influenţează activitatea enzimelor. Tipuri de enzime;Enzime cu importanţă în 
industria alimentară: oxidoreductaze, hidrolaze, izomeraze; Enzime exogene utilizate 

pentru corectarea defectelor fainurilor de panificatie: amilaze, proteaze, pentozanaze, 

lipoxigenaza; Enzime exogene in panificatie Surse de enzime Factori care influenteaza 

activitatea enzimelor: substrat, temperatura, pH, timp si  accesibilitate. Modul de actiune a 

inhibitorilor, activatorilor si cofactorilor) 

- Biotehnologii si produse biotehnologice utilizate in industria alimentara (Rolul 

biotehnologiei in obtinerea alimentelor functionale; Vitamine din surse microbiene; 



Microorganisme - surse de proteine. Hidrolizate  enzimatice (autolizate, extracte) obtinute 

din proteine microbiene;Influenţa drojdiei  asupra calităţii  pâinii. Surse de nutritie ale 
drojdiilor. Influenta drojdiei de-alungul procesului tehnologic. Compusi de aroma; 

Utilizarea bacteriilor lactice pentru  imbunatatirea insusirilor tehnologice ale fainii  si 

pentru imbunatatirea calitatii painii. Folosirea culturilor starter in industria carnii; Produse 

lactate fermentate; Bacteriocinele – agenţi biologici de conservare a produselor 
alimentare; Folosirea enzimelor exogene de origine animala, vegetala si microbiana pentru 

fragezirea carnii). 

8. Aditivi si ingrediente pentru industria alimentară 

- Rolul aditivilor alimentari si utilizarea lor in produsele alimentare conform reglementarilor 

in vigoare 

- Coloranti si conservanti utilizati in produsele alimentare.  

9. Controlul calitatii produselor biotehnologice 

- Controlul calității produselor lactate (microorganisme și enzime folosite la fabricarea 
produselor lactate – brânzeturi și produse acidofile și controlul calității lor; falsificarea 

laptelui și depistarea falsurilor)  

- Controlul calității produselor din carne: controlul calității materiei prime; procese 
microbiologice implicate în prelucrarea și conservarea cărnii și a produselor din carne 
(produse crud-uscate) și evaluarea calității produselor finite   
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