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Argumentarea calificarii

Nr.
crt.

Descrierea situatiei care este incadrata drept plagiat

Se
confirma

Preluarea identica a unor pasaje (piese de creatie de tip text) dintr-o opera
autentica publicata, fara precizarea intinderii $i mentionarea provenientei gi
insugirea acestora intr-o lucrare ulterioara celei autentice.

v

Preluarea a unor pasaje (piese de creatie de tip text) dintr-o opera autentica
publicata, care sunt rezumate ale unor opere anterioare operei autentice, fara
precizarea intinderii $si mentionarea provenientei gi insusirea acestora intr-o
lucrare ulterioara celei autentice.

Preluarea identica a unor figuri (piese de creatie de tip grafic) dintr-o opera
autentica publicata, fara mentionarea provenientei si insugirea acestora intr-o
lucrare ulterioara celei autentice.

Preluarea identica a unor poze (piese de creatie de tip grafic) dintr-o opera
autentica publicata, fara mentionarea provenientei si insugirea acestora intr-o
lucrare ulterioara celei autentice.

Preluarea identica a unor tabele (piese de creatie de tip structura de infor-
matie) dintr-o opera autentica publicata, fara mentionarea provenientei si in-
susirea acestora intr-o lucrare ulterioara celei autentice.

Republicarea unei opere anterioare publicate, prin includerea unui nou autor
sau de noi autori fara contributie explicita in lista de autori

Republicarea unei opere anterioare publicate, prin excluderea unui autor sau
a unor autori din lista initiala de autori.

Preluarea identica de pasaje (piese de creatie) dintr-o opera autentica publi-
cata, fara precizarea intinderii si mentionarea provenientei, fara nici o inter-
ventie care sa justifice exemplificarea sau critica prin aportul creator al auto-
rului care preia si insusirea acestora intr-o lucrare ulterioara celei autentice.

Preluarea identica de figuri sau reprezentari grafice (piese de creatie de tip
grafic) dintr-o opera autentica publicata, fara mentionarea provenientei, fara
nici o interventie care sa justifice exemplificarea sau critica prin aportul crea-
tor al autorului care preia si insusirea acestora intr-o lucrare ulterioara celei
autentice.

10.

Preluarea identica de tabele (piese de creatie de tip structura de informatie)
dintr-o opera autentica publicata, fara mentionarea provenientei, fara nici o
interventie care sa justifice exemplificarea sau critica prin aportul creator al
autorului care preia si insusirea acestora intr-o lucrare ulterioara celei
autentice.

11.

Preluarea identica a unor fragmente de demonstratie sau de deducere a unor
relatii matematice care nu se justifica in regasirea unei relatii matematice fi-
nale necesare aplicarii efective dintr-o opera autentica publicata, fara mentio-
narea provenientei, fara nici o interventie care sa justifice exemplificarea sau
critica prin aportul creator al autorului care preia si insusirea acestora intr-o
lucrare ulterioara celei autentice.




12. Preluarea identica a textului (piese de creatie de tip text) unei lucrari publicate
anterior sau simultan, cu acelasi titlu sau cu titlu similar, de un acelasi autor /
un acelasi grup de autori in publicatii sau edituri diferite.

13. Preluarea identica de pasaje (piese de creatie de tip text) ale unui cuvant
inainte sau ale unei prefete care se refera la doua opere, diferite, publicate in
doua momente diferite de timp.

Nota:

a) Prin ,provenientd” se intelege informatia din care se pot identifica cel putin numele
autorului / autorilor, titlul operei, anul aparitiei.

b) Plagiatul este definit prin textul legii’.

. --.plagiatul — expunerea intr-o opera scrisd sau o comunicare orala, inclusiv
in format electronic, a unor texte, idei, demonstratii, date, ipoteze, teorii, re-
zultate ori metode stiintifice extrase din opere scrise, inclusiv in format elec-
tronic, ale altor autori, fara a mentiona acest lucru gi féré a face trimitere la
operele originale...”.

Tehnic, plagiatul are la baza conceptul de piesa de creatie care’:

»...este un element de comunicare prezentat in forma scrisa, ca text, imagine
sau combinat, care posedé un subiect, o organizare sau o constructie logicé
Si de argumentare care presupune niste premise, un rationament $i o con-
cluzie. Piesa de creatie presupune in mod necesar o formé de exprimare spe-
cificd unei persoane. Piesa de creatie se poate asocia cu intreaga opera au-
tentica sau cu o parte a acesteia...”

cu care se poate face identificarea operei plagiate sau suspicionate de plagiat3:

»-..O operé de creatie se gaseste in pozitia de opera plagiatd sau opera sus-

picionatéa de plagiat in raport cu o alta opera considerata autentica daca:

i)  Cele doué opere trateaza acelagi subiect sau subiecte inrudite.

ii) Opera autentica a fost facuta publica anterior operei suspicionate.

iii) Cele doué opere contin piese de creatie identificabile comune care pose-
da, fiecare in parte, un subiect si o forma de prezentare bine definita.

iv) Pentru piesele de creatie comune, adicd prezente in opera autentica gi in
opera suspicionatd, nu existd o mentionare explicitd a provenientei. Men-
tionarea provenientei se face printr-o citare care permite identificarea pie-
sei de creatie preluate din opera autentica.

v) Simpla mentionare a titlului unei opere autentice intr-un capitol de biblio-
grafie sau similar acestuia fara delimitarea intinderii preludrii nu este de
naturé sé evite punerea in discutie a suspiciunii de plagiat.

vi) Piesele de creatie preluate din opera autentica se utilizeaza la constructii
realizate prin juxtapunere fara ca acestea sa fie tratate de autorul operei
suspicionate prin pozitia sa explicita.

vii) In opera suspicionata se identificad un fir sau mai multe fire logice de ar-

! Legii nr. 206/2004 privind buna conduita in cercetarea stiintifica, dezvoltarea tehnologica si inovare, pu-
blicata in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea I, nr. 505 din 4 iunie 2004

21SOC, D. Ghid de actiune impotriva plagiatului: buna-conduita, prevenire, combatere. Cluj-Napoca: Ecou
Transilvan, 2012.

*1SOC, D. Prevenitor de plagiat. Cluj-Napoca: Ecou Transilvan, 2014.




gumentare gi tratare care leaga aceleasi premise cu aceleasi concluzii ca
in opera autentica...”
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Preface

The AIR programme was a Community rescarch programme launched in
1990 with the aim of promoting and harmonising research in the major
European primary production food and non-food sectors of agriculture,
horticulture, fisheries and aquaculture, and its links with the input and
processing industries, the end user and the consumer. Food research under
the AIR programme had two major objectives. The first was to improve
the competitive position of the food industry. The second was to improve
understanding of the role of food in the general health and well being of
the European consumer.

Project AIR3-CT94-2452 had a duration of three years starting in
December 1994, and addressed the problem of food authenticity, a major
issue for the consumer, the control authorities and industry. Fraudulent
practices aim to misrepresent a product in the market or to disguise its
adulteration. Therefore, there is a need not only for new analytical
techniques to establish food authenticity, but also for a constant
reappraisal of these in order to keep pace with changing industrial
practices and increasingly sophisticated adulteration methods.

This publication is the main output of the above project and it has been
prepared by a multidisciplinary group of scientists representing academia,
food producers, food retailers, official control laboratories and specialised
contract laboratories. It provides an assessment of current authenticity
issues, and ways to deal with them, for some major food commodities,
namely dairy products, oils and fats, cereals, meat and fish, coffee and
tea. It contains also a chapter on conventional and advanced chemometric
methods useful for the detection of adulteration.

Xabier GOENAGA
Agro-Industrial Research Unit
European Commission
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Spaghetti Solid Extrudate
Noodles Solid Extrudate
Mucaroni Hollow Extrudate
Cannelani, Hollow Extrudate
Rigatoni

Raviolj Rolled and Stamped

Name Type of Product Dimensions
Vermicelli Solid Extrudaic Diameter 0.5-0.8 mm

Length 250 mm

Diameter 1.5.2.5 mm
Length 220-500 mm

Ribbons of 0.8 mm
thickness

Width 1.5-12 mm
Length 220-500 mm

Outer diameter 3-10 imm
Wall thickness | mm
Length 40-500 mm

Sides 20-40 mm
Thickness | mm
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