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INTRODUCERE

Microbiologia industriala  (aplicativd) reprezintd un
compartiment al biotehnologiei care are drept scop obtinerea pe cale
industriala a unor produse, cu participarea nemijlocita a diferitor
microorganisme (care apar in mod natural, mutanti selectati in
laborator sau chiar organisme modificate genetic).

Microbiologia  industriala  lucreaza asupra utilizarii
microbilor in procesul de fabricare a produselor alimentare si
industriale, cum ar fi produsele din lapte (iaurt, cascaval),
produsele din carne (salamuri crud afumate, salamuri semiafumate),
produsele de panificatie (paine), produsele vinicole (bere, vin,
whiskey, rom), produsele farmaceutice (antibiotice, hormoni,
proteine terapeutice), chimicale (acizi organici, aminoacizi,
bioinsecticide, acetona, butanol, enzime), produsele energetice etc.
Microbiologia industriala se ocupa cu screening-ul, imbunatatirea,
gestionarea si exploatarea microorganismelor pentru producerea
diferitor produse finite utilizate pe scara larga.

Obiectivele cursului:

= Sa ofere cursantilor cunostinte teoretice si practice privind
instrumentele din microbiologie necesare pentru a face fata
provocarilor / cerintelor din ce in ce mai mari ale industriei
alimentare, farmaceutice, agricole si ecologice.

= Instruirea masteranzilor privind analiza criticd si rezolvarea
problemelor sociale cu ajutorul microbiologiei.

= Obtinerea cunostintelor privind pregatirea prezentarilor orale
si publicarea lucrarilor de cercetare de catre masteranzi /
doctoranzi.

= Analiza si argumentarea rezultatelor obtinute in cazul

lucrdrilor de laborator si activitatii de cercetare in baza
studiului bibliografic.
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