
BIOTEHNOLOGII SPECIALE 

STRUCTURA 

Programul de studii Controlul și expertiza 
produselor alimentare 

Anul de studii II 

Semestrul  IV 

Regimul disciplinei DS 

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

Numărul total de ore conform planului de învățământ Curs -  2 ore; L - 2 ore 

Numărul de credite transferabile 3 

 

OBIECTIVELE DISCIPLINEI 
Disciplina îşi propune identificarea, înţelegerea, şi utilizarea biotehnologiilor în obţinerea de 
alimente sigure pentru consumatorul final. De asemenea, să cunoască sistemele biotehnologice 
moderne astfel încât să poată realiza produse inovative pe piața românească. 
 
CONȚINUTUL DISCIPLINEI* 

CURS Nr. ore 

Noțiuni introductive în biotehnologie 2 

Capitolul  I - Biomasa - un substrat biotehnologic  4 

Capitolul  II - Biotehnologii enzimatice și enzime utilizate în industria alimentară 4 

Capitolul  III - Biotehnologii în industria laptelui şi produselor lactate. 2 

Capitolul  IV - Biotehnologii in industria carnii si produselor din carne.  

Capitolul  V - Biotehnologia obținerii gelatinei 
2 

Capitolul  VI - Biotehnologia drojdiei de panificaţiei. Biotehnologia industriei de panificaţie.  2 

Capitolul  VII - Biotehnologii în tehnologia vinului 2 

Capitolul  VIII - Biotehnologii in industria berii. 2 

Capitolul  IX - Biotehnologia producerii acidului citric, acidului acetic şi a acidului gluconic. 4 

Capitolul  X- Folosirea proceselor biotehnologice la prelucrarea legumelor şi fructelor. 4 
 
 

LUCRĂRI PRACTICE  L/S/P Nr. ore 
Măsuri de protecţia şi tehnica executării lucrărilor în laboratoarele chimice de tehnologie. 
Aspecte generale privind obţinerea de preparate enzimatice destinate industriei alimentare 

2 

Capitolul  I – Noţiuni practice privind obtinerea preparatelor enzimatice  2 

Capitolul  II - Determinarea compoziţiei chimice a mediilor de cultură 2 

Capitolul  III - Procese biotehnologice de obţinere a unor preparate enzimatice 2 

Capitolul  IV - Izolarea si purificarea produselor de biosinteză 6 

Capitolul  V - Determinarea activitatii de dospire a drojdiei 2 

Capitolul  VI - Procese biotehnicice la obţinerea pâinii în condiţii de laborator 2 

Capitolul  VII - Analiza calitativa agelatinei 2 

Capitolul  VIII - Determinarea calitatii produsilor de sinteza in industria conservelor 2 

Capitolul  IX - Biotehnologii aplicate in industria cafelei 4 

Capitolul  X - Procese biotehnicice la obţinerea băuturilor 2 
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EVALUARE 

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

Curs Corectitudinea, gradul 
de însușire şi de 

utilizare a cunoştinţelor 
legate de procesele 
biotehnologice ale 

alimentelor. 

Evaluare sumativă 
prin forma de 

verificare examen 
scris în sesiunea de 

examene 

60 

Laborator Însuşirea tehnicilor 
necesare în procesele 

biotehnologice aplicate  
materiilor prime şi 
produselor finite. 

Evaluare continuă 
prin metode orale, 

probe scrise, 
practice; elaborare 

referat 

40 

Alte activități    

 
Titularul activităților de curs:  S.L. dr. ing. DRAGOMIR Nela      
Titularul activităților de lucrări practice: S.L. dr. ing. DRAGOMIR Nela      


