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INTRODUCERE 
 

Microbiologia industrială (aplicativă) reprezintă un 
compartiment al biotehnologiei care are drept scop obținerea pe cale 
industrială a unor produse, cu participarea nemijlocită a diferitor 
microorganisme (care apar în mod natural, mutanți selectați în 
laborator sau chiar organisme modificate genetic). 

Microbiologia industrială lucrează asupra utilizării 
microbilor în procesul de fabricare a produselor alimentare și 
industriale, cum ar fi produsele din  lapte (iaurt, cașcaval), 
produsele din carne (salamuri crud afumate, salamuri semiafumate), 
produsele de panificație (pâine), produsele vinicole (bere, vin, 
whiskey, rom), produsele farmaceutice (antibiotice, hormoni, 
proteine terapeutice), chimicale (acizi organici, aminoacizi, 
bioinsecticide, acetonă, butanol, enzime), produsele energetice etc. 
Microbiologia industrială se ocupă cu screening-ul, îmbunătățirea, 
gestionarea și exploatarea microorganismelor pentru producerea 
diferitor produse finite utilizate pe scară largă. 

Obiectivele cursului: 

 Să ofere cursanților cunoştinţe teoretice şi practice privind 
instrumentele din microbiologie necesare pentru a face faţă 
provocărilor / cerinţelor din ce în ce mai mari ale industriei 
alimentare, farmaceutice, agricole şi ecologice. 

 Instruirea masteranzilor privind analiza critică şi rezolvarea 
problemelor sociale cu ajutorul microbiologiei. 

 Obținerea cunoștințelor privind pregătirea prezentărilor orale 
şi publicarea lucrărilor de cercetare de către masteranzi / 
doctoranzi. 

 Analiza și argumentarea rezultatelor obținute în cazul 
lucrărilor de laborator și activității de cercetare în baza 
studiului bibliografic. 
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