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REZUMAT 

 



Teza de masterat întitulată “Elaborarea şi implementarea unui sistem de management al 

siguranței privind fabricarea Biscuiţilor zaharoşi în cadrul Franzeluţa S.A.” , realizează 

următoarele obiective: 

a) Analiza factorilor care influiențează calitatea și inofensivitatea Biscuiților zaharoși; 

b) Identificarea si analiza pericolelor privind fabricarea Biscuiților zaharoși; 

c) Determinarea  punctelor critice de control privind fabricarea Biscuiților zaharoși; 

d) Monitorizarea limitelor critice de control; 

e) Elaborarea planului HACCP la fabricarea Biscuiților zaharoși în cadrul Franzeluţa S.A.. 

  Teza de masterat conţine: introducere, 3 capitole, concluzii, bibliografie, 64 de pagini, 62 

surse bibliografice, 9 tabele, 1 schemă. 

Pentru a elabora şi implementa un sistem de management al siguranței alimentului privind 

fabricarea Biscuiţilor zaharoşi în cadrul întreprinderii Franzeluţa S.A am urmărit unele cerințe 

descrise mai jos. 

           Am arătat care sunt cerințele de calitate și inofensivitate ai biscuiților zaharoși specificate in 

Hotărîrea de Guvern nr.775 fiind reprezentate de cerințe ca: aspectul exterior, culoarea,gustul 

mirosul,consistenţa și umiditatea. 

           Am analizat factorii care influiențeaza calitatea și inofensivitatea Biscuiților zaharoși, și am 

stabilit ca cel mai important factor ce influiențează asupra calității sunt grăsimile alimentare 

utilizate la fabricarea Biscuiților zaharoși, iar în calitate de grăsime am ales margarina deoarece 

satisface cerințele tehnologice,organoleptice si economice. 

           Am stabilit factorii care influiențează valabilitatea Biscuiților zaharoși în cadrul 

întreprinderii Franzeluța S.A. 

           Am descries metodele organoleptice și fizico-chimice de analiză utilizate la fabricarea 

Biscuiților zaharoși în cadrul întrepriderii Franzeluța S.A 

           Am identificat pericolele biologice, fizice, chimice privind producerea Biscuiților zaharoși în 

cadrul întrepriderii Franzeluța S.A. pentru a obține produse sigure pentru consum. 

           Am elaborat un plan de monitorizare a punctelor critice de control prin stabilirea limitelor 

critice , acțiunilor  corective și a  acțiunilor de verificare. 

           Implementarea şi funcţionarea eficientă a sistemului HACCP prezintă o serie de avantaje 

deoarece este o metodă preventivă de asigurare a inocuităţii produselor alimentare ce contribuie la 

reducerea numărului de produse neconforme. 

 

Cuvinte cheie:,biscuiți, Franzeluța S.A, pericole, factori. 

SUMMARY 



           Master degree “Delevopment and implementation a food safety management system for 

production of Biscuits at “Franzelutsa” JSC” accomplishes the following objectives: 

a) Analysis of factors that influence the quality and harmlessness biscuits; 

b) Identification and analysis of hazards in the manufacture of biscuits; 

c) Determination of critical control points in the manufacture of biscuits; 

d) Monitoring Critical Control Limits; 

e) Development the HACCP system for production of Biscuits at “Franzelutsa” JSC” 

            Master degree contains introduction, 3 chapters, conclusions, bibliography, 64 pages, 65 

bibliographical references, 9 tabels,1 scheme. 

            In order to develop and implement a food safety management system for  production of 

Biscuits at Franzeluta JSC we have followed some of the requirements described below. 

            I have shown what are the quality and harmless requirements of biscuits specified in the 

Government Decision nr 775, being represented by requirements such as: appearance, color, 

taste,smell, consistency and humidity. 

            I have analyzed the factors that influence the quality and harmlessness of Sugar Biscuits, 

and I have determined that the most important factor influencing quality is the food fats used in the 

production of  biscuits, and as fat I have chosen margarine because it meets the technological, 

organoleptic and economic requirements . 

            I have determined the factors that influence the validity of biscuits st Franzelutsa JSC. 

            I described the organoleptic and physico-chemical methods of analysis used in the 

production of biscuits at  Franzeluta JSC. 

            I Identified the biological, physical, chemical hazards related to the production of biscuits at  

Franzelutza JSC. to get safe products for consumption. 

           I have developed a plan to monitor critical control points by setting critical limits, corrective 

actions and verification actions. 

           The effective implementation and operation of the HACCP system has a number of 

advantages because it is a preventive method of ensuring food innocuity that helps reduce the 

number of non-compliant products. 

 

Keywords: biscuits, Franzelutsa JSC, hazards,factors. 
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INTRODUCERE 

 

Activitatea de obţinere a produselor de panificaţie reprezintă una din cele mai vechi 

preocupări ale omului şi totodată una dintre ramurile principale ale industriei alimentare. Avînd în 

vedere importanţa pe care o au produsele de panificaţie în satisfacerea cerinţelor de hrană ale 

consumatorilor de zi cu zi, industria de panificaţie a cunoscut în decursul istoriei o dezvoltare 

susţinută caracterizată prin aplicarea unor procedee şi tehnologii moderne de fabricaţie, extinderea 

gradului de mecanizare şi automatizare a proceselor tehnologice, lărgirea gamei sortimentale prin 

realizarea unor produse în concordanţă cu tendinţa şi cerinţele consumatorilor, asigurarea 

îmbunătăţirii calităţii şi valorii nutritive a produselor de panificaţie. 

Referitor la alimentaţie, omul societăţii civilizate se află în mijlocul unei game numeroase de 

produse alimentare din care trebuie să aleagă, ţinînd cont de o serie de factori, produsele care să îi 

satisfacă preferinţele. În prezent, oferta de produse este atât de mare, publicitatea atît de bine pusă la 

punct şi ambalajul atât de atrăgător încît tentaţia devine în multe cazuri hotărâtoare în luarea 

deciziei de cumpărare. 

În contextul concurenţial al economiei de piaţă apariţia unei secţii de biscuiţi zaharoşi 

reprezintă prilejul unei confruntări a produsului oferit de către aceasta şi celelalte produse similare, 

obiectivul principal fiind cucerirea segmentului de piaţă prin oferirea unor produse de calitate la un 



preţ cât mai scăzut, ceea ce implică un consum optim de materii prime şi utilităţi specifice, cu 

utilaje moderne, cu personal de înaltă calificare. 

Prin prezentarea bazelor teoretice ale procesului de producţie s-a urmărit o evidenţiere a 

principalilor factori care influenţează calitatea produselor (calitatea şi cantitatea materiilor prime şi 

auxiliare, parametrii tehnologici, modul de funcţionare al utilajelor) 

Scopul lucrării: elaborarea studiului documentar privind  fabricarea  biscuiţilor zaharoşi și 

analiza facotorilor care influiențează calitatea și inofensivitatea biscuiților zaharoși. Elaborarea 

sistemului de siguranță a alimentului în cadrul întreprinderii Franzeluța S.A. 

Obiective:  

a) Analiza factorilor care influiențează calitatea și inofensivitatea Biscuiților zaharoși; 

b) Identificarea si analiza pericolelor privind fabricarea biscuiților zaharoși; 

c) Determinarea  punctelor critice de control la fabricarea Biscuiților zaharoși; 

d) Monitorizarea limitelor critice de control la fabricarea Biscuiților zaharoși în cadrul 

întreprinderii Franzeluța S.A ; 

e) Elaborarea planului HACCP la fabricarea Biscuiților zaharoși la întreprinderea Franzeluța S.A. 
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