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OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Cursul urmareste sa asigure cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza legate
de tehnicile aplicate Tn controlul calitatii alimentelor si in identificarea falsificarilor in vederea
autentificarii.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul 1 - Autentificarea laptelui si produselor lactate si metode de identificare a
falsificarilor; falsificarile laptelui si metode de identificare; falsificarile smantanii si
metode de identificare; falsificarile untului si metode de identificare; falsificarile
branzeturilor si metode de identificare

Capitolul 2 - Autentificarea carnii si a produselor de carne si metode de identificare a
falsificarilor; autentificarea carnii si identificarea falsificarilor; falsificarile produselor de 2
carne si metode de identificare

Capitolul 3 - Identificarea pestelui si a produselor de peste si metode de identificare a
falsificarilor; autentificarea speciei; identificarea procedeelor de procesare si
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conservare; metode de autentificare si de identificare a falsificarilor; autentificarea si
identificarea falsificarilor icrelor.

Capitolul 4 - Autentificarea oualor si a produselor pe baza de oua si metode de 1

identificare a falsificarilor
Capitolul 5 - Autentificarea mierii de albine si metode de identificare a falsificarilor 2
Capitolul 6 - Autentificarea bauturilor alcoolice si metode de identificare a falsificarilor;
autentificarea originii geografice; autentificarea soiului; autentificarea varstei vinului;
autentificarea tehnologiei de producere; autentificarea unor vinuri speciale; falsificarile
prin adaos de indulcitori naturali sau/si sintetici la musturi si/sau vinuri; falsificari prin
alcoolizare, diluare, glicerinare si neutralizarea aciditatii fixe; falsificari prin adaos de
coloranti naturali sau/si sintetici; falsificari prin adaos de arome naturale sau artificiale
Capitolul 7 - Autentificarea cerealelor si a produselor cerealiere si metode de
identificare a falsificarilor; autentificarea cerealelor; autentificarea fainii si metode de 1
identificare a falsificarilor

Capitolul 8 - Autentificarea uleiurilor si grasimilor si metode de identificare a
falsificarilor; autentificarea uleiurilor si grasimilor. falsificarile uleiurilor si grasimilor si 1
metode de identificare

Capitolul 9 - Autentificarea produselor alimentare modificate genetic sau iradiate si
metode de identificare; autentificarea produselor alimentare modificate genetic si
metode de identificare; autentificarea produselor alimentare iradiate si metode de
identificare




1. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea laptelui si a produselor
lactate. Determinarea densitatii laptelui; determinarea grasimii; detreminarea
continutului proteic; determinarea fosfatazei; determinarea adaosului de
carbonati; identificarea adaosului de H,0;

2. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea carnii si a produselor din
carne; determinarea grasimii; determinarea apei; determinarea proteinelor;
determinarea adaosului de proteine necarnate; identificarea adaosului de amidon;
determinarea MDM

3. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea pestelui si a produselor de
peste

4. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea oualor si a produselor pe baza
de oud; determinarea prospetimii oului; identificarea afdaosului de faing; 2
identificarea adaosului de gelatina

5. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea mierii de albine.
Determinarea HMF; identificarea adaosului de substante de findulcire; 2
determinarea spectrului polinic

6. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea vinurilor; dterminarea
adaosului de indulcitori; determinarea adaosului de coloranti

7. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea cerealelor si a produselor
cerealiere; determinarea ldentificarea soiurilor; determinarea caracteristicilor 1
organoleptice ale cerealelor; determinarea umiditatii

8. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea uleiurilor si grasimilor;

determinarea indicelui de iod; determinarea indicelui de saponificare; 1
determinarea aciditatii
9. Evaluare 1
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Curs Gradul de insusire
a informatiilor
prezer.wtate; Colocviu (proba scrisa) 60
capacitatea de a
utiliza cunostintele
asimilate

L Capacitatea de a Evaluare continua prin
aplica in practica metode orale, probe 40
cunostintele scrise, practice; elaborare
fnsusite referat
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