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1. Date despre program
Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului
Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
Ciclul de studii Licenta
Programul de studii Protectia consumatorului si a mediului

2. Date despre disciplina
Denumirea disciplinei Autentificarea alimentelor si decelarea falsificarilor
Anul de studiu I v | Semestrul | 1 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentald, DD - In domeniu; DS - de specialitate, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DF - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana 3 |Curs | 2 | Seminar - | Laborator/ 1 Proiect -
Lucrari practice
1b) Totalul de ore pe semestru din planul 42 | Curs | 28 | Seminar - | Laborator/ 14 | Proiect -
de Invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II.a) Studiu individual 31
IL.b) Tutoriat (pentru ID) -
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -
Total ore studiu individual (II.a+I1.b+IIT) 33
Total ore pe semestru (I.b+ILa+ILb+III+IV) 75

Numarul de credite

4. Competente specifice acumulate
Competente CP7 Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarilor
profesionale/generale | CP 13 Asigura conformitatea produsului finit cu cerintele
Competente
transversale
5. Rezultatele invatirii
Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie
Studentul/absolventul Studentul/absolventul evalueazd [Studentul/absolventul elaboreaza proceduri
defineste procesele si |conformitatea standard de operare de-a lungul lantului
procedurile cu privire la [produselor, proceselor si  proiectelor [alimentar pe baza feedback-ului din partea
calitatea, siguranta alimentard, [tehnologice pentru garantarea sigurantei [productiei.
standardele si igiena [alimentare.
produselor alimentare.
Studentul/absolventul ~ evalueaza  lantul

alimentar pe baza cunostintelor legate de
trasabilitate si sigurantd alimentara.

Studentul/absolventul

Studentul/absolventul evalueaza proprietatile

Studentul/absolventul gestioneaza

defineste principiile de baza ale stiintei jorganoleptice, fizico-chimice si [procesele
alimentului si caracteristicile [microbiologice ale materiilor prime si ale [de productie in vederea optimizarii si
nutritionale, produselor alimentare. [reducerii
functionale ale produsului [Studentul/absolventul —efectueaza calcule pierderilor de productie si a costurilor
alimentar. specifice conform metodelor de analiza, |generale

evalua calitatea produselor alimentare pe baza (de fabricatie.

cunostintelor de analiza senzoriala, determina

valorile alimentare (nutritive si energetice) ale

roduselor alimentare.
6. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei

o Insusirea si valorificarea conceptelor de baza, a terminologiei specifice autentificarii §i
depistarii falsificarii produselor alimentare, in scopul identificarii si eliminarii produselor

alimentare necorespunzatoare.
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7. Continutul predirii si invatarii

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
e Notiuni introductive despre autentificarea si falsificarea | 2 prelegerea, conversatia
produselor alimentare euristica, explicatia
e CAP. 1. Autentificarea produselor lactate si metode de | 4 prelegerea, conversatia
identificare a falsificarilor euristica, explicatia
e CAP.II. Autentificarea carnii si a produselor din carne si | 4 prelegerea, conversatia
metode de identificare a falsificarilor euristica, explicatia
e CAP. III. Autentificarea pestelui si a produselor de peste si | 2 prelegerea, conversatia
metode de identificare a falsificarilor euristica, explicatia
e CAP.IV. Autentificarea oudlor si a produselor pe baza de oud | 1 prelegerea, conversatia
si metode de identificare a falsificarilor euristica, explicatia
e CAP. V. Autentificarea mierii de albine si metode de | 2 prelegerea, conversatia
identificare a falsificarilor euristica, explicatia
e CAP. VI. Autentificarea bauturilor alcoolice si metode de | 2 prelegerea, conversatia
identificare a falsificarilor euristica, explicatia
e CAP. VIL Autentificarea cerealelor si a produselor cerealiere si | 2 prelegerea, conversatia
metode de identificare a falsificarilor euristica, explicatia
e CAP. VIIIL Autentificarea produselor obtinute prin procesarea | 2 prelegerea, conversatia
fructelor si metode de identificare a falsificarilor euristica, explicatia
e CAP. IX. Autentificarea uleiurilor si grasimilor si metode de | 2 prelegerea, conversatia
identificare a falsificarilor euristica, explicatia
e CAP. X. Autentificarea si metode de identificare a falsificarilor | 1 prelegerea, conversatia
la cafea, cacao si ciocolatd euristica, explicatia
e CAP. XI. Autentificarea ceaiului si a unor condimente si | 1 prelegerea, conversatia
metode de identificare a falsificarilor euristica, explicatia
e CAP. XII. Autentificarea produselor alimentare modificate | 1 prelegerea, conversatia
genetic si iradiate si metode de identificare euristica, explicatia
o CAP XIII. Certificarea si expertizarea produselor alimentare 1 prelegerea, conversatia

euristica, explicatia
Recapitulare 1

Bibliografie minimala recomandata

1. BULANCEA M., (2002) Autentificarea, expertizarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare, Editura

Academica

2. RAPEANU, G., (2010), Controlul falsificarilor produselor alimentare, Editura didactica si pedagogica, Bucuresti
3. CIOTAU C., (2010)— Controlul sanitar vetrinar al materiilor prime agroalimentare. Editura Universitatii din Suceava
4. CIOTAU C.,(2009) — Controlul si expertiza alimentelor si depistarea falsurilor. Editura Universititii din Suceava
5. OROIAN, M., (2014) — Autentificarea produselor alimentare si depistarea falsurilor
Aplicatii (laborator) Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Autentificarea produselor lactate si metode de identificare a 2 Experimentul, explicatia,
falsificarilor dialogul
2. Autentificarea produselor din carne si metode de identificarea | 2 Experimentul, explicatia,
falsificarilor dialogul
3. Identificarea hidroxiprolinei din produsele de carne 2 Experimentul, explicatia,
dialogul
4. Autentificarea mierii de albine si metode de identificare a 2 Experimentul, explicatia,
falsificarilor dialogul
5. Autentificarea bauturilor alcoolice si metode de identificarea | 2 Experimentul, explicatia,
a falsificdrilor dialogul
6. Autentifificarea produselor din fructe si metode de identificare | 2 Experimentul, explicatia,
a falsificarilor dialogul
Test 2 Test de evaluare

Bibliografie minimald recomandata

BULANCEA M., (2002) Autentificarea, expertizarea si identificarea falsificérilor produselor alimentare, Editura Academica
RAPEANU, G., (2010), Controlul falsificarilor produselor alimentare, Editura didactica si pedagogicd, Bucuresti
Oroian, M., (2014) — Autentificarea produselor alimentare si depistarea falsurilor

8. Evaluare

. S Pondere
Tip Criterii de evaluare Metode de | .
. din nota
activitate evaluare ~
finald
IDobandirea notiunilor fundamentale privind autentificarea produselor alimentare, Examen 60%

finala alimentare.

si functionale ale produselor alimentare.

identificarea falsificarilor, calitatea si siguranta alimentara.
Evaluare [Cunoasterea principiilor privind conformitatea, trasabilitatea, standardele si igiena produselor

Capacitatea de a defini si explica principiile stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale
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Capacitatea de a evalua conformitatea produselor si proceselor in vederea garantarii sigurantei
alimentare.

Capacitatea de a realiza controlul si expertiza produselor alimentare, inclusiv din perspectiva
protectiei consumatorului si a mediului.

Evaluare pe
parcurs

|Aplicarea corectd a metodelor de autentificare si identificare a falsificdrilor produselor
alimentare. Capacitatea de a evalua conformitatea si trasabilitatea produselor alimentare si de
a identifica neconformitatile. Evaluarea proprietatilor organoleptice, fizico-chimice si
imicrobiologice si interpretarea rezultatelor analizelor. Capacitatea de a efectua calcule
specifice si de a aprecia calitatea si valoarea nutritiva si energetica a produselor alimentare.
Capacitatea de a elabora proceduri de operare si de a propune masuri pentru asigurarea
calitatii si sigurantei alimentare. Capacitatea de a analiza procesele de productie din

erspectiva reducerii pierderilor si a optimizarii acestora.

Test

40%

Data completarii

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de seminar

IProf. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN ~ Asistent de cercetare dr. ing. Mariana SPINEI
15.09.2026 ) f: Ay 5 nw

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

Sef lucr. univ. dr. ing. Laura APOSTOL

17.09.2026

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
17.09.2026

Data aprobarii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN

17.09.2026
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