
Biotehnologii de obtinere a culturilor starter pentru industria alimentara 

STRUCTURA 

Programul de studii Biotehnologii pentru Industria 
Alimentară 

Anul de studii IV 

Semestrul  VIII 

Regimul disciplinei DAD 

Numărul total de ore pe săptămână Curs - 1  ore; L – 2 ore 

Numărul total de ore conform planului de învățământ Curs – 10 ore; L- 20 ore 

Numărul de credite transferabile 3 

 

OBIECTIVELE DISCIPLINEI 
Deprinderea de competențe biotehnologice specifice valorificării tulpinilor microbiene starter în industria 
alimentară, realizarea de procese biotehnologice microbiene aplicabile în industria alimentară ce au la bază 
tehnologii fermentative. 

- Insușirea conceptelor, teoriilor şi metodelor de bază ale proceselor biotehnologice de obținere a tulpinilor starter. 

- Cunoașterea tehnologiilor in vitro în vederea simulării microbiotei umane. 

- Deprinderea cunoștințelor de acțiune asupra principalelor materii prime din industria alimentară. 
 

CONȚINUTUL DISCIPLINEI* 

CURS Nr. ore 

Noțiuni introductive referitoare la biotehnologiile de obținere a culturilor starter pentru 
industria alimentară 

1 

Bacteriile lactice – culturi starter funcționale 2 

Proces tehnologic de obținere a biomasei de bacterii lactice 2 

Procese de optimizare a profilului fermentativ în industria alimentară ce utilizează culturi 
starter de bacterii lactice 

3 

Probioticele – culturi starter cu rol funcțional 2 

Culturi non-starter cu importanță în industria alimentară 2 

Proces tehnologic de obținere a biomasei de drojdii 2 

*Se vor specifica pe scurt conținutul disciplinei la curs si Lucrări practice L/S/P (denumire capitol și conținut capitol) 

LUCRĂRI PRACTICE  L/S/P Nr. ore 
 Norme generale de protecţia muncii în laboratorul - Biotehnologiile de obținere a culturilor 
starter pentru industria alimentară; prezentarea principalelor aparate şi utilaje 

2 

Izolarea și identificarea culturilor starter: bacterii lactice și drojdii de interes in industria 
alimentară 

4 

Metode de conservare a culturilor starter 2 

Prezentarea fazelor unui bioproces de obținere a biomasei de microbiene la nivel de laborator; 
urmărirea desfăşurării lor 

4 

Evaluarea funcționalității culturilor starter: Influența tulpinilor starter asupra microbiotei 
patogene; sensibilitatea la antibiotice 

4 

Evaluarea funcționalității culturilor starter: în funcție de diferiți factori NaCl; săruri biliare; 
pepsină; pH 

6 

Viabilitatea culturilor starter în produse fermentate  4 



Izolarea și identificarea culturilor starter de mucegaiuri de interes in industria alimentară 2 
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EVALUARE 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota 
finală % 

Curs Performanța individuală (Nivelul 
de însușire a cunoștințelor 
teoretice) 

Examen grilă scris 

 

70% 

L/P/S Performanța de lucru în grup 

Performanța individuală 

(Nivelul de însușire a 
cunoștințelor teoretice și practice) 

Fișe de lucru/Raport de 
laborator 

Observare curentă 

30% 

Alte activități    

 
Titularul activităților de curs:    Prof. dr. Florentina MATEI 
Titularul activităților de lucrări practice L: Prof. dr. Florentina MATEI 
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