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REZUMAT 

 

Danii Mihaela „Asigurarea calității produselor de panificație congelate la S.A. 

„Franzeluţa”. 

Teza de masterat conține: introducere, 4 capitole, bibliografie și anexe. Numărul 

paginilor 68, numărul tabelelor 22, numărul figurilor 16, numărul anexelor 5. Pentru elaborarea 

tezei s-au utilizat 48 surse bibliografice. 

În lucrarea dată s-au studiat aspectele generale ale procesului de congelare aplicat în 

industria panificației, importanța utilizării frigului în tehnologia de fabricare, modificările 

senzoriale, fizico-chimice, microbiologice ce au loc după decongelarea pâinii și implementarea 

principiile HACCP pentru produsul cercetat. 

Atât timp cât segmentul de produse de panificație face parte dintr-o piață centrată pe 

cererea consumatorului, producătorii tind să extindă sortimentele de produse, prin aplicarea 

noilor tehnologii și asigurarea calității la cel mai înalt nivel. 

Pâinea din amestec de făină de grâu și fâină de secară  „Borodinskii original” este 

fabricată la Combinatul de panificație „Franzeluţa” S.A.”. Această pâine este atât de apreciată de 

consumatori, încât a ajuns a fi exportată în țările din Europa. Totul este posibil datorită 

tehnologiei de congelare aplicată în cadrul întreprinderii, grație căreia produsele au un termen de 

valabilitate mărit și cel mai important își mențin caracteristicile. 

Scopul prezentei lucrări a fost de a determina modificările caracteristicilor senzoriale, 

fizico-chimice, microbiologice ale pâinii din amestec de făină de grâu și fâină de secară 

„Borodinskii original” congelată. 

Pentru acest sortiment de pâine s-au determinat caracteristicile fizico-chimice: 

umiditatea, aciditatea și porozitatea în intervale de timp, care au demonstrat că modificările sunt 

nesemnificative; s-au analizat pericolele ce pot surveni în c adrul desfășurării activităților și s-a 

propus implementarea planului HACCP. 

 

Cuvinte cheie: industria de panificație, pâine, congelată, decongelare, asigurarea calității, 

„Borodinskii”. 
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ABSTRACT 
 

 

Danii Mihaela “ Quality assurance of frozen bakery products at “Franzeluţa” JSC” 

 

The master's thesis contains: introduction, current topic, 4 chapters, bibliography and 

appendices. Number of pages 68, number of tables 22, number of figures 16, number of annexes 

5. For elaboration the master's thesis were used 48 bibliographic sources. 

In this paper we studied the general aspects of the freezing process applied in the bakery 

industry, the importance of using cold in the manufacturing technology, the sensory, physico-

chemical, microbiological changes that take place after the thawing of the bread and the 

implementation of the HACCP principles for the researched product. 

As long as the bakery product segment is part of a market focused on consumer demand, 

manufacturers tend to expand product assortments by applying new technologies and ensuring 

quality at the highest level. 

Bread from wheat flour and rye flour “Borodinskii original” is manufactured at the 

“Franzeluţa” S.A. bakery. This bread is so appreciated by consumers that it has been exported to 

European countries. Everything is possible due to the freezing technology applied within the 

company, thanks to which the products have an extended shelf life and most importantly 

maintain their characteristics. 

The purpose of the present paper was to determine the changes in the sensory, physico-

chemical, microbiological characteristics of bread from wheat flour and frozen "Borodinskii 

original" rye flour. 

The purpose of of this study was to determine the changes in the sensory, physico-

chemical, microbiological characteristics of bread from wheat flour and rye flour “Borodinskii 

original”, frozen. 

For this assortment of bread, were determined the physico-chemical characteristics: 

humidity, acidity and porosity in time intervals, which showed that the changes are insignificant; 

the dangers that may arise during the activities were analyzed and the implementation of the 

HACCP plan was proposed. 

 

Keywords: bakery, bread, frozen, thawing, quality assurance, “Borodinskii”. 
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ANEXE                    68 

 

 

INTRODUCERE 

Producția de cereale și produse de panificație a suferit o transformare continuă promovată de 

schimbarea obiceiurilor sociale, a cererilor consumatorilor și de interesul producătorilor de produse 

de panificație în economisirea forței de muncă și a costurilor. Inițial, industrializarea procesului de 

fabricare a pâinii a produs economii importante de timp și bani. Cu toate acestea, piața pâinii nu a 

crescut cu toate aceste schimbări, iar consumul de pâine a suferit o scădere constantă până la 

mijlocul anilor ‘90. Această scădere s-a datorat parțial datorită perioadei scurte de valabilitate a 

produselor de panificație; calitatea lor depinde foarte mult de perioada dintre coacere și consum. O 

pierdere a prospețimii pâinii conduce la scăderea acceptabilității consumatorilor. 

Pe piața de consum a produselor de panificație, produsele care se caracterizează prin gust bun, 

prospețime și prețuri accesibile pentru consumatorul de masă sunt la cea mai mare cerere. Dintre 

toate grupurile de sortimente de produse de panificație, cele mai problematice în implementare sunt 

produsele de panificație cu masă mică. Pe de o parte, acestea sunt la mare căutare, în timp ce pe de 

altă parte, își pierd rapid proprietățile în timpul depozitării și, ca urmare, devin neatractive pentru 

consumator. Prin urmare, un obiectiv important în dezvoltarea industriei de panificație include 

introducerea de noi tehnologii, care să permită întreprinderilor să răspundă în mod flexibil la situația 

cererii și să ofere consumatorilor o varietate de produse de panificație proaspăt coapte. 

O schimbare revoluționară a început atunci când s-au aplicat temperaturi scăzute pe piața 

pâinii. Prima abordare a fost congelarea pâinii comerciale, dar păstrarea cu succes a prospețimii a 

depins în mare măsură de un control adecvat al ratelor de congelare și decongelare, condiții de 

depozitare adecvate și utilizarea pâinii strict proaspete.  

Latura atractivă din punct de vedere economic al acestei căi este posibilitatea plasării pe 

rafturile magazinelor a produselor pe măsură ce lotul anterior de produse este vândut. 

În ultimele decenii, realizările tehnologiilor frigorifice au fost utilizate intens în industria 

alimentară, permițând obținerea de produse și semifabricate destinate depozitării pe termen lung. În 

condiții moderne, problema producției de pâine cu un termen de valabilitate prelungit devine din ce 

în ce mai importantă, iar o modalitate de a rezolva această problemă este congelarea produselor de 

panificație [31]. 
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Loialitatea consumatorului față de unitatea comercială în ansamblu depinde de modul în care 

este organizat departamentul de pâine. Comoditatea, ușurința de utilizare a produselor de patiserie 

congelate și a pâinii sunt multe apreciate. Produsul finit are nu numai un gust și o aromă delicioasă, 

dar atrage și prin textura sa magnifică și crocantă [31]. 
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