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A. Obiectivele disciplinei

Cursul de Controlul falsurilor alimentare pentru anul IV este un curs optional care se
adreseaza studentilor care urmeaza profilul de ingineria produselor alimentare. Cursul are
ca scop transmiterea si formarea unor cunostinte de baza in domeniul falsurilor alimentare.
Cursul consta intr-o introducere in care se prezinta tematica si o scurta istorie a falsurilor
alimentare. In continuare se face o descriere sistematic3 a diferitelor tipuri de falsuri
concomitent cu descrierea sistematica a metodelor de determinare a acestora.

B. Preconditii de accesare a disciplinei

C. Competente specifice

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului
si sigurantei alimentare. 10%

C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor
de industrie alimentara. 0%

C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii
prime pana la produs finit. 0%

C4. Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si
sigurantei alimentare. 10%

C5. Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
consumatorilor. 70%

C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar. 0%
CT1. Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientda si responsabilitate in
muncad, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale,




creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza
principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in domeniul alimentar 0%
CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice
in desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte individuale / de
grup, precum si gestionarea optima a timpului. 0%

CT3. Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare - formare pentru achizitionarea
informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in limba romana, céat si intr-o
limba de circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor
extrinseci si intrinseci ale educatiei continue. 0%

iar contributia procentuala a disciplinei la formarea studentilor de la specializare

este de 1.887%

D. Continutul disciplinei

a) Curs
Capitolul Continuturi Nr. de ore
Introducere; scurt istoric 2
- 2.1. Definitii;
2. Falsuri alimentare 2.2, Tipuri de falsuri; 3
3.1. Falsificarea prin inlocuire total3;
3. Natura falsurilor 3.2. Falsificarea compozitiei; _ 5
3.3. Falsificarea originii alimentelor;
3.4.Falsificarea cantitatii;
s . 4.1. Falsificarea prin adaus de materie;
f4' Mo_dalnta_tn de realizare a 4.2. Falsificarea prin sustragere de materie; 6
alsurilor alimentare o . ) .
4.3. Falsificarea prin etichetare;
5.1. Cromatografia de gaz si de lichid;
5. Metode de analiza a falsurilor 5.2. Spectrometria IR si RMN; 8
5.3 Alte metode
6. Legislatia in domeniul 4
falsurilor alimentare
Total ore: 28
b) Aplicatii
. . . . Nr. de ore / Nr. de ore /
Tipul de aplicatie Continuturi tema tip de aplicatie
1. Studiu de caz Etape in evaluarea autenticitatii unui 2
produs alimentar.
Decelarea falsificarilor mierii de albine: 4
2. Metode de analiza si depistare a [Falsificarea cu sirop de zaharoza, cu
falsurilor zahar invertit, cu substante de ingrosare,
prin adaos de coloranti, cu neutralizanti 14
Metode de identificare a falsificarii 4
conservelor pe baza de fructe: dulceturi,
gemuri, compoturi, sucuri
Flasificarile cafelei macinate: cu zahar 4
brun, cu cicoare, cu surogate de cafea,
cu produse amidonoase

E. Evaluare (Se precizeaza metodele, formele de evaluare si ponderea acestora in stabilirea notei
finale. Se indica, potrivit Anexelor nr.1 si 1 bis din Metodologia CNCSIS, standardele minime
de performanta, raportate la competentele definite la pct. A. ,Obiectivele disciplinei”.)

Examen scris cu 3-5 subiete, circa 2 ore k1, k2 = coeficienti de ponderare cu proprietatile: k1 + k2

=1 g1 k2> k1/2. Pentru disciplina, coeficientii k1 si k2 sunt: k1= 0,66 si k2=0,34 Nota finala = parte

intreagad din (ki-e + ka:p + 0.5)

F. Repere metodologice



Materialele informative necesare vor fi in prealabil disponibile pe site-ul universitatii, respectiv se
vor pune la dispozitie link-uri catre site-urile de interes. Predarea cursului va avea un caracter
interactiv, utilizandu-se mijloacele moderne de predare disponibile in cadrul universitatii.

G. Bibliografie Banu, C., (coordonator), 2013 - Industria alimentara intre adevar si frauda,
Editura ASAB, Bucuresti
Rajul Kumar Gupta, Puja Dudeja, Amarjeet Singh Minhas editori,- Food Safty in the 21st
Century; Academic Press (Elsevier), Amsterdam, 2016
Shyam Narayan Jha- Rapid Detection of Food Adulterants and Contaminants ; Academic Press
(Elsevier), Amsterdam, 2016

H. Compatibilitate internationala (Se indica 1-3 universitati in care se preda disciplina la care
se refera acest syllabus sau discipline apropiate precizandu-se: numele universitatii, site-ul pe
care este disponibila informatia si data la care informatia a fost preluata.)

1. University of Reading, School of Chemistry, FoodBiosciences&Pharmacy, United
Kingdom

http://www.reading.ac.uk/scfp/study/scfp-studyug.asp

2. University of Houston, Department of Chemistry, SUA, http://www.chem.uh.edu/
3. University of Texsas, Department of Chemistry&Biochemistry,
http://www.cm.utexas.edu/Academics

Data avizarii in catedra:07.02.2013

Director departament, Titular discipling,

Conf. dr. ing. Mihai MEDELEANU Prof.Dr.Ing. Lucian Rusnac



