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Rezumat 

 
Teza de master cu tema “Cercetări privind fabricarea tartarului și elaborarea sistemului de 

management al calității „ a fost elaborată de către studentul grupei CSPA-191 Crețu Ștefan. 

 

În teză s-a urmărit scopul elaborării sistemului de management al calității al produsului 

tartar, și evedențierea lui pe piață ca produs de întrebuințare la mic dejun, prînz sau dejun. 

 

Teza conține 3 capitole, 59 pagini, 32 tabele, 106 surse bibliografice. 

Denumirea capitolelor sunt: 

             1. Cercetări privind fabricarea tartarului 

             2. Trasabilitatea produsului 

             3. Elaborarea sistemului de management al calității 

             4. Igiena personalului 

În urma acestui cercetărilor sa constatat următoarele: 

 -Culoarea a rămas roșie de-a perioada de termenului de valabilitate; 

    -Gust armonios de sare; 

    -La temperatura stabilită,  procesul de  alterarea s-a început la a 10 zi, ceea ce a permis cu siguranță 

să stabilim termenul de valabilitate de 5 zile.  

   -Este o compoziție tartinabilă, ideală pentru micul dejun. 

S-a elaborat şi implementa elementele unui sistem de management al calităţii pentru o 

întreprindere din insdustria alimentară. 

În rezultat  am obținut un produs calitativ nou pe piața Republicii Moldova marca Nivalli cu 

proprietăți gustative și organoleptice de calitate înaltă. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

  



 

Summary 

 
The master's thesis on "Research on the manufacture of tartar and the development of quality 

management system" was developed by grouped students CSPA-191 Creţu Ștefan. 

 

The thesis aimed at developing the quality management system of the tartar product, and 

highlighting it on the market as a product for use at breakfast, lunch or lunch. 

 

The thesis contains 3 chapters, 59 pages, 32 tables, 106 bibliographic sources. 

The names of the chapters are: 

             1. Research on the manufacture of tartar 

             2. Product traceability 

             3. Elaboration of the quality management system 

             4. Staff hygiene 

Following this experiment it was found: 

 -The color remained red during the validity period 

    -Harm harmonious taste of salt 

    -At the applicator temperature the alteration started on the 10th day, which certainly allowed us to 

set a shelf life of 5 days 

   -Spreading composition, ideal for breakfast. 

The design and implementation of a quality management system for the given product was 

performed. 

Finally, we obtained a quality new product on the market of the Republic of Moldova Nivali brand 

with high quality taste and organoleptic properties. 
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INTRODUCERE 
Industria cărnii este cea mai mare ramură a industriei alimentare, producând o gamă largă de 

produse alimentare, tehnice și medicale. În prezent, există multe întreprinderi de prelucrare a cărnii 

care operează în Republica Moldova, producînd sute de tipuri de produse din carne. Eficiența 

producției de carne și produse din carne depinde în mare măsură de tipul și rasa animalelor, de 

condițiile de hrănire a acestora, precum și de echipamentul tehnic al întreprinderilor de prelucrare a 

cărnii. În condițiile formării și stabilizării economiei Moldovei, aspectele de calitate și 

competitivitate ale produselor naționale sunt de o importanță majoră. Calitatea determină în mare 

măsură prestigiul statului, servește ca bază pentru satisfacerea nevoilor fiecărei persoane și a 

societății în ansamblu. 

Carnea și produsele din carne sunt produse alimentare care au o valoare biologică semnificativă 

și calități înalte de gust. Producția de carne necesită costuri ridicate asociate cu procesul consumator 

de timp de creștere a animalelor de sacrificare, prevenirea bolilor lor, costul ridicat al hranei pentru 

animale, precum și alți factori. Prin urmare, nivelurile ridicate de producție și consum de carne sunt, 

în principal, caracteristice țărilor dezvoltate.  

Dintre produsele din carne, mezelurile și specialitățile ocupă un loc special. Acordând un 

omagiu tradițiilor, consumatorii le preferă adesea să proceseze preparate culinare și diferite produse 

culinare pe bază de carne. Producția de mezeluri este un proces foarte complex și consumator de 

timp. Nerespectarea regimurilor sau încălcarea tehnologiei de producție duce la apariția defectelor și 

afectează în mod semnificativ calitatea produsului. Fiecare operațiune într-un singur lanț de 

producție, într-un fel sau altul, are efect asupra pregătirii mezelurilor, corespunzătoare proprietăților 

și calității lor, la standardul general acceptat. 

Carne și produse din carne - unul dintre principalele produse de origine animală în dieta umană 

- o sursă de neînlocuit de proteine, grăsimi, vitamine, minerale și alte elemente vitale. Valoarea 

nutritivă și biologică ridicată a proteinelor din carne se datorează digestibilității aproape complet a 

enzimelor lor din tractul gastrointestinal, un conținut semnificativ și raportul optim dintre 

aminoacizii esențiali. De aceea, carnea și produsele din carne, ca una dintre principalele surse de 

proteine, au o importanță deosebită în nutriția umană. 

Carnea este o colecție de țesuturi care fac parte din carcasa sau jumătatea carcasei obținute din 

sacrificarea animalelor. Carnea este o carcasă sau o parte a carcasei obținute după sacrificare și 

prelucrarea primară a animalelor și este o colecție de diferite țesuturi - mușchi, cartilage, grăsime, 

os, etc. Acesta este unul dintre cele mai importante produse alimentare cu o valoare nutritivă 

ridicată.  



 

Grăsimile conținute în carne provoacă o valoare energetică ridicată a produselor din carne, 

participă la formarea de aromă și gust de produse și conțin acizi grași polinesaturați suficienți pentru 

oameni. Țesutul muscular din carne conține substanțe extractive care sunt implicate în formarea 

gustului produselor din carne și sunt legate de agenții patogeni energetici ai secreției glandelor 

gastrice. Carnea și în special organele interne separate ale animalelor conțin multe vitamine. Cu 

carne și produse din carne, o persoană primește toate mineralele de care are nevoie. Mai ales o 

mulțime de carne alimentare fosfor, sulf, fier, sodiu, potasiu; În plus, carnea conține o serie de 

oligoelemente - cupru, cobalt, zinc, iod etc. 

Valoarea nutritivă a cărnii se caracterizează prin numărul și raportul dintre proteine, grăsimi, 

vitamine, minerale și gradul de asimilare a acestora de către corpul uman; se datorează și 

conținutului și gustului cărnii. Este mai bine digerat și are proprietăți bune de gustare a cărnii cu 

conținut egal de proteine și grăsimi. 

Țesutul muscular are cea mai mare valoare nutrițională, deoarece conține, în cea mai mare 

parte, proteine complete cu raportul cel mai favorabil de aminoacizi pentru organismul uman. 

Valoarea nutritivă a cărnii este determinată de compoziția chimică și raportul cantitativ al 

componentelor vitale, incluzând atât substanțele de bază, cât și substanțele conținute în cantități 

nesemnificative dar care au o mare semnificație fiziologică. Compoziția chimică a cărnii este 

determinată în principal de tipul, vârsta și starea de îngrășare a animalelor și alți factori. 

 

Scopul lucrării: elaborarea sistemului de management al calității al produsului tartar, și 

evedențierea lui pe piață ca produs de întrebuințare la mic dejun, prînz sau dejun. 
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