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Frauda alimentara reprezintad o provocare majora pentru siguranta alimentara, sanatatea publica
si integritatea pietei, avand implicatii economice, sociale si juridice la nivel national si international.
Aceasta se manifesta prin adulterarea, substitutia, falsificarea si etichetarea inseldtoare a produselor
alimentare si a bauturilor, afectand atit consumatorul, cat si operatorii economici onesti.

Manualul Metode de detectare a fraudelor alimentare si a bauturilor este conceput pentru a
raspunde nevoilor de formare si perfectionare profesionala ale urmatoarelor categorii:

o studenti (licenta/master) din domeniul stiintei alimentelor, tehnologiei alimentare, controlului
calitatii produselor alimentare;

cadre didactice si cercetdtori care desfasoara activitati didactico-stiintifice in domeniul
sigurantei alimentelor;

specialisti si manageri din industria alimentelor si a bauturilor implicati in controlul calitatii,
sigurantei produselor si conformitatii legale;

inspectori si auditori din institutiile publice sau private de control al alimentelor.

Manualul urmareste dezvoltarea competentelor teoretice si practice necesare pentru:

identificarea tipurilor de fraude alimentare si evaluarea riscurilor asociate;

o aplicarea metodelor fizico-chimice, instrumentale si multimetodologice in detectarea adulterarii
produselor;

interpretarea rezultatelor analitice in contextul cadrului legal national (RM) si international (UE,
Codex Alimentarius);

elaborarea si implementarea strategiilor antifrauda in industria alimentara, incluzdand profilarea
produselor, trasabilitatea si planurile de control bazate pe risc.

Prin combinarea cunostintelor analitice, legale si operationale, manualul ofera abilitatile
necesare pentru a contribui activ la prevenirea si combaterea fraudei alimentare, protejand
consumatorul si asigurnd integritatea lantului alimentar.
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