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REZUMAT 



Teza de master cu tema „STUDIUL PRIVIND PRODUCEREA BRÂNZEI CU PASTĂ 

SEMITARE ȘI ELABORAREA UNUI SISTEM DE MANAGEMENT AL CALITĂȚII” este 

structurată în modul următor: introducere, studiul bibliografic referitor la brânzeturile cu pastă 

semitare, materiale și metode, rezultate, schema bloc adaptată pentru brânza Gouda, implimentarea 

sistemului HACCP și concluzii referitor la rezultatele obținute.  

Brânza este unul dintre cele mai versatile alimente disponibile în prezent. Acesta este un 

produs indispensabil pentru un regim alimentar echilibrat, iar inofensivitatea produsului reprezintă 

scopul cel dintâi al fiecărei organizații. În acest studiu a fost examinată brânza Gouda, care face 

parte din gama brânzeturilor semitari. 

În acest studiu au fost analizați factorii și parametrii tehnologici care influențează 

inofensivitatea și calitatea produslui finit. 

De asemenea s-a elaborat un sistem de management al siguranței brânzei Gouda, și au fost 

identificate punctele critice de control. Astfel, controlul riguros pe parcursul întregului lanț 

alimentar permite de a supraveghea și elimina pericolele potențiale pentru siguranța alimentului. 

La elaborarea tezei de master au fost utilizate metode standarde de apreciere a calității și 

siguranței brânzei Gouda, în baza standartelor ISO și EU. 

Datorită implimentării sistemului HACCP în cadrul organizației HEUVELLAND SRL a 

fost posibil de realizat un produs inofensiv,sigur pentru consum. Acest fapt ne demonstrează 

rezultatele obținute la analiza criteriilor microbiologici, absența Listeriei Monocytogenes, 

Stafilococi coagulazo-pozitivi, Salmonella),și valorificarea maximă posibilă a substanțelor nutritive 

în produsul final datorită monitorizării la fiecare etapă a parametrilor tehnologici. 



SUMMARY 

Thesis "THE STUDY ON THE PRODUCTION  SEMIHARD CHEESES AND 

DEVELOPMENT A FOOD QUALITY MANAGEMENT SYSTEM" is structured in the following 

way: bibliographic study regarding the cheeses with semihard paste, materials and methods, results, 

the block diagram adapted for the Gouda cheese, the implementation of the HACCP system and 

conclusions regarding the obtained results.  

Cheese is one of the most diverse foods available today. This is an important product for a 

balanced diet, and the inoffensiveness of the product is the primary purpose of every organization. 

In this study was examined Gouda cheese, which is part of the range of Semihard cheeses. 

In this study were analyzed the factors and technological parameters that influence the 

inoffensiveness and quality of the cheese. 

Also it was developed a safety management system of Gouda cheese, as well critical control 

points were identified. Thus, rigorous control throughout the entire food chain allows to monitor 

and eliminate potential dangers to food safety. 

In developing the master thesis were used standard methods for assessing the quality and 

safety of Gouda cheese, based on ISO-standard and EU. 

Thanks to the implementation of the HACCP system within the organization 

HEUVELLAND LTD. This fact shows us the results obtained regarding the analysis of the 

microbiological criteria, the absence of the Listeria Monocytogenes, Staphylococci Coagulazo-

positive, Salmonella), and the maximum possible utilization of the nutrients in the final product due 

to the monitoring at each stage of the technological parameters.



 

 

INTRODUCERE……………………………………………………………...………......… 1 

1. STUDIUL BIBLIOGRAFIC…………………………………………………………… 3 

 1.1 Laptele. Prezentare generală a evoluțiilor pieței lactate globale şi locale…..…… 3 

 1.2 Brânzeturile. Caracteristica generală………………………………………......…. 6 

 
1.3 Factorii care influenţeză asupra calității laptelui-materie primă pentru 

fabricarea brânzeturilor……………………………………………………………….. 

 

8 

 1.3.1 Aspecte fizice ale laptelui materie primă………………………………………… 9 

 1.3.2 Criterii microbiologice ale laptelui, originea microorganismeor din lapte …… 11 

 1.3.2.1 Dezvoltarea microorganismelor în lapte…………………………………..…… 13 

 1.3.2.2 Substanţele reziduale nocive din lapte……………………………….………… 14 

 1.4 Influenţa materialelor auxiliare asupra calităţii brînzei.………………….……… 18 

 1.4.1 Enzime  coagulante…………………………………………........………………… 18 

 1.4.2 Culturi starter……………………………………………………………………… 23 

 1.4.3 Sarea de uz alimentar………………………………………...…………………… 24 

 1.4.4 Clorura de calciu………………………………………………………...………… 27 

2. MATERIALE SI METODE………………………………………………………….… 30 

 2.1 Caracteristicile de calitate și inofensivitatea brânzei cu pastă semitare, Gouda.. 30 

 2.2 Metode de analiză a brânzei Gouda………………………………………………… 32 

 2.3 Rezultatele evaluării brânzei Gouda……………………………………………...… 37 

3 TEHNOLOGIA DE  FABRICARE A BRÂNZEI GOUDA……………...…………… 40 

 3.1 Schema bloc de fabricare a brânzei Gouda………………………………………… 40 

 3.2 Descrierea tehnologiei de fabricare a brânzei Gouda……………………………… 42 

4 ELABORAREA  SI IMPLEMENTAREA SISTEMULUI DE MANAGEMENT AL 

SIGURANȚEI CONFORM ISO 22000 ÎN CADRUL ORGANIZAȚIEI 

HEUVELLAND SRL ….………...……………………………………………………… 53 

 4.1 Etapa 1 – Desemnarea echipei HACCP………………………………………….… 53 

 
4.2 Etapa 2 – Descrierea materii prime, ingredientelor și materialelor în contact cu 

produsul……………………………………………………………..............………….… 54 

 4.3 Etapa 3- Descrierea utilizării intenționate……………………………………….… 
54 

 4.4 Etapa 4 – Elaborarea diagramei proceselor de producer a brânzei Gouda………….… 
54 

 
4.5 Etapa 5 – Verificarea diagramei proceselor de producere în cardul întrepriderii 

Heuvelland SRL……………………………………………………………………….… 
54 

 4.6 Etapa 6 - Analiza pericolelor privind fabricarea brânzei Gouda. Principiul 1…. 
54 



 

 

 4.7 Etapa 7 – Determinarea PCC la fabricarea brânzei Gouda. Principiul 2…….… 55 

 
4.8 Etapa 8. Stabilirea limitelor critice care trebuie respectate pentru a tine sub 

control fiecare punct critic de control identificat……………………………………… 55 

 
4.9 Etapa 9. Stabilirea unui sistem de monitorizare care sa permita asigurarea 

controlului efectiv al punctelor critice de control (CCP-urilor) ……………………… 56 

 

4.10 Etapa 10. Stabilirea acțiunilor corective care trebuie aplicate atunci când 

sistemul de monitorizare indică faptul că a aparut o deviație față de limitele critice 

stabilite.…………………………………………………………………...……………… 
56 

 4.11 Etapa 11 – Elaborarea documentației și păstrarea înregistrărilor…………………… 
56 

 4.12 Etapa 12 –Verificarea programului HACCP…………………………………… 
56 

CONCLUZII………………………………………………………….………………........… 58 

BIBLIOGARFIE………………………………………………..………………........……… 59 

ANEXE  



 

INTRODUCERE 

Industria laptelui deține o ramură aparte în industria alimentară a compartimentului 

agroindustrial, este o parte vitală a sistemului alimentar și joacă un rol cheie în dezvoltare durabilă, 

în special din zonele rurale. 

Produsele lactate joacă un rol decisiv în organizarea unei nutriții corecte. Acest lucru se 

aplică  brânzeturilor, a căror valoare nutritivă se datorează concentrației mari de proteine și grăsimi, 

prezenței aminoacizilor esențiali, a sărurilor de calciu și fosfor, atât de necesare dezvoltării normale 

a corpului uman. Brânza este unul dintre cele mai versatile alimente disponibile în prezent. Acest 

produs satisface o mare varietate de gusturi și este potrivit pentru toate grupele de vârstă.  

Brânzeturile produse în țara noastră și în străinătate sunt foarte diverse. Brânzeturile diferă 

între ele prin parametri tehnologici, procese microbiologice și biochimice, caracteristici 

organoleptice, compoziție chimică, formă și greutate. 

Cea mai mare varietate de brânzeturi sunt cele cu pastă semitare, un reprezentat din aceasta 

grupă este brânza Gouda care are forma unui cilindru cu margini convexe iar suprafața lor fiind 

plată. De obicei greutatea acestora este cuprinsă în intervalul de 2,5 şi 20 kg. Conţinutul (maxim) de 

umiditate la 12 zile după ziua de fabricaţie este de 42,5 %, iar conţinutul de sare în substanţă uscată 

este de maxim 4%.  

Siguranța și calitatea produselor sunt cei mai decisivi indicatori ai întreprinderii iar 

implementarea sistemului de management al siguranței permite producătorilor să controleze mai 

bine procesul de preparare a brânzeturilor. Inofensivitatea produselor devine o condiţie obligatorie 

atât pentru întreprinderile orientate către export, cât şi pentru piaţa internă. Un control adecvat al 

întregului proces tehnologic poate preveni apariția riscurilor în orice punct din lanț.  

Este foarte important ca organizațiile din lanțul alimentar să-și dezvolte sisteme proprii 

de management al siguranței alimentelor prin care să asigure alimente de calitate și sigure în 

consum. 

Actualitatea temei.  O înțelegere a proprietăților chimice și senzoriale ale brânzei Gouda 

poate ajuta producătorii să creeze produsul dorit, iar pezența unui plan al calității poate ajuta 

producătorii la valorificarea maximă posibilă a substanțelor nutritive în produsul final, și cel mai 

important obținerea unui produs sigur. Scopul acestui studiu este elaborarea unui sistem de 

management al siguranței alimentului pentru obținerea unui produs inofensiv și determinarea 

proprietăților chimice și senzoriale ale brânzeturilor Gouda.  

În vederea realizării scopului dat se propun următoarele obiective: 

https://conspecte.com/Managementul-calitatii/calitatea-produselor-si-serviciilor-in-economia-contemporana.html
https://conspecte.com/Managementul-calitatii/calitatea-produselor-si-serviciilor-in-economia-contemporana.html


 

 Implimentarea sistemului de management al siguranței brânzei Gouda în cadrul organizației 

Heuvelland SRL; 

 Analiza tehnologiilor de fabricare sortimentului de brânză Gouda; 

 Identificarea și caracterizarea factorilor care influențează calitatea și siguranța produsului; 

 Determinarea proprietăților fizico-chimice și a criteriilor microbiologice a brânzei Gouda; 

 Elaborarea schemei bloc la fabricarea brânzei Gouda; 

 Identificarea punctelor critice de control; 

 Elaborarea și implementarea planului HACCP . 
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