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REZUMAT



Teza de masterat intitulatd “Elaborarea si implementarea unui sistem de management al
sigurantei privind fabricarea Biscuitilor zaharosi in cadrul Franzeluta S.A.” | realizeaza
urmatoarele obiective:

a) Analiza factorilor care influienteaza calitatea si inofensivitatea Biscuitilor zaharosi;
b) Identificarea si analiza pericolelor privind fabricarea Biscuitilor zaharosi;
c) Determinarea punctelor critice de control privind fabricarea Biscuitilor zaharosi,
d) Monitorizarea limitelor critice de control;
e) Elaborarea planului HACCP la fabricarea Biscuitilor zaharosi in cadrul Franzeluta S.A..
Teza de masterat contine: introducere, 3 capitole, concluzii, bibliografie, 64 de pagini, 62
surse bibliografice, 9 tabele, 1 schema.

Pentru a elabora si implementa un sistem de management al sigurantei alimentului privind
fabricarea Biscuitilor zaharosi in cadrul intreprinderii Franzeluta S.A am urmadrit unele cerinte
descrise mai jos.

Am aratat care sunt cerintele de calitate si inofensivitate ai biscuitilor zaharosi specificate in
Hotarirea de Guvern nr.775 fiind reprezentate de cerinte ca: aspectul exterior, culoarea,gustul
mirosul,consistenta si umiditatea.

Am analizat factorii care influienteaza calitatea si inofensivitatea Biscuitilor zaharosi, si am
stabilit ca cel mai important factor ce influienteazd asupra calitatii sunt grasimile alimentare
utilizate la fabricarea Biscuitilor zaharosi, iar in calitate de grasime am ales margarina deoarece
satisface cerintele tehnologice,organoleptice si economice.

Am stabilit factorii care influienteazd valabilitatea Biscuitilor zaharosi in cadrul
intreprinderii Franzeluta S.A.

Am descries metodele organoleptice si fizico-chimice de analizd utilizate la fabricarea
Biscuitilor zaharosi In cadrul intrepriderii Franzeluta S.A

Am identificat pericolele biologice, fizice, chimice privind producerea Biscuitilor zaharosi in
cadrul intrepriderii Franzeluta S.A. pentru a obtine produse sigure pentru consum.

Am elaborat un plan de monitorizare a punctelor critice de control prin stabilirea limitelor
critice , actiunilor corective si a actiunilor de verificare.

Implementarea §i functionarea eficienta a sistemului HACCP prezinta o serie de avantaje
deoarece este o metodd preventiva de asigurare a inocuitatii produselor alimentare ce contribuie la

reducerea numarului de produse neconforme.

Cuvinte cheie:,biscuiti, Franzeluta 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:
Analysis of factors that influence the quality and harmlessness biscuits;
Identification and analysis of hazards in the manufacture of biscuits;
Determination of critical control points in the manufacture of biscuits;
Monitoring Critical Control Limits;
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.
| 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.
| have analyzed the factors that influence the quality and harmlessness of Sugar Biscuits,
and | have determined that the most important factor influencing quality is the food fats used in the
production of biscuits, and as fat | have chosen margarine because it meets the technological,
organoleptic and economic requirements .
| have determined the factors that influence the validity of biscuits st Franzelutsa JSC.
| described the organoleptic and physico-chemical methods of analysis used in the
production of biscuits at Franzeluta JSC.
| 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.



CUPRINS

INTRODUGCERE ... ...ttt b e et b et e e s be e e be e saeeenbeeaneeentee e 5

1. STUDIUL BIBLIOGRAFIC ...t Omuobka! 3akjajgka He onpejeaeHa.
1.1 GeNeralitatl ...occveeieeeeieeiiie e Omuobka! 3akjajgka He onpejeieHa.
1.2 Clasificarea bisCuifilor.........ccccvviviiiiiiienii e Omuobka! 3akjagka He onpejeieHa.
1.3 Cerintele de calitate si inofensivitate ai Biscuitilor zaharosi................ Omudka! 3akaaaka He
onpesesieHa.

1.4 Factorii care influienteaza calitatea si inofensivitatea Biscuitilor zaharosiOmmoéka! 3aknagka

He ompejeseHa.
1.4.1 Grasimile vegetale ..., Oumoka! 3akinagka He onpejeJieHa.
1.4.2 Grasimile de origine animala.............cccccoeriveneennn. Oummoka! 3akinaaka He onpeaeseHa.

1.5 Indici ai calitatii margarinei folosite la fabricarea Biscuitilor ZaharosiOmmoxka! 3akaagka He

omnpeaeseHa.

1.6 Factorii care influienteaza valabilitatea Biscuitilor zaharosi in cadrul intreprinderii Franzeluta

S A Omuobka! 3akiiajgka He onpeeaeHa.

1.7 Ambalajele utilizate la ambalarea Biscuitilor zaharosi ..Omméka! 3akjiagka He onpeejieHa.

1.8 Descrierea tehnologiei de fabricare a Biscuitilor zaharosi ................... Oummoxka! 3akiaagka He
ompezesieHa.
e I O (o] [ 4 | F TR Oumo6ka! 3akiagka He onpeesieHa.

3. METODE SI MATERIALE UTILIZATE LA FABRICAREA BISCUITILOR ZAHAROSI.

PLANUL CALITATIL ...ooovovivireeeeeeeeeeee e, Ommbka! 3akaaaKa He onpee/eHa.
2.1 Metode organoleptice si fizico-chimice de analiza ........ Oummbka! 3akaaaka He onpeaesieHa.
2.2 Metode de determinare a indicilor organoleptici, conform GOST 5897-90 ............... Ommuodka!

3aksaaka He onpe/eJeHa.

2.2.1 Metoda organoleptica de verificare a aspectului si a culorii.......... Ommoka! 3akiaaka He
omnpejeseHa.
2.2.2 Metoda organoleptica de verificare a gustului si mirosului........... Oumoxka! 3akaagka He

omnpeseseHa.



2.2.3 Metoda organoleptica de verificare a consistentei...Ommuoka! 3akiagka He onpeeseHa.
2.3 Metode de determinare a indicilor fizico-chimici. ......... Oumoka! 3akiaaka He onpejeJieHa.

2.3.1 Metoda de determinare a umiditatii, conform GOST 5900-73...... Ommoxka! 3akjaaaka He

omnpeaeJjacHa.

2.3.2 Metoda de derminare a zaharului in produs, conform GOST 5903-89 ................ Omuodka!

3akiaaka He onpeeseHa.

2.3.3 Metoda de determinare a grasimii, conform SM GOST R 54053 . Omuoka! 3akaaaka He

omnpeaeJjacHa.

2.3.4 Metoda de determinare a cenusii insolubile, conform GOST 5901-87 ................ Ommoka!

3akaaaka He onpeneJjeHa.

2.3.5 Metoda de determinare a alcalinitatii, conform GOST 5898-87 ... Ommoka! 3akaaaka He

onpejeseHa.

2.4 Planul calitatii privind controalele la receptie meterii prime si auxiliare.. Ommoka! 3akaagka

HE ompeae/iceHa.

2.5 Planul calitatii in proces de fabricatie — Biscuiti zaharosi.................... Oumoéxka! 3akaaaka He
onpeseseHa.
2.6 Planul calitatii produsului finit - Biscuiti zaharosi........ Oumoka! 3aknagka He onpeeJieHa.

. IMPLEMENTAREA SISTEMULUI DE SIGURANTA A ALIMENTULUI H.A.C.C.P.

Ommnoka! 3akaanka He onpeaesieHa.

3.1 Descrierea etapelor de implementare a sistemului de sigurantd a alimentului la fabricarea

Biscuitilor zaharosi.........cccooiiiiiiiii Oumoka! 3aknagka He onpeeJieHa.
3.2 Etapa 1 — Desemnarea echipei HACCP .........cccccvovvnenen. Oumoka! 3akinagka He onpejeJieHa.

3.3 Etapa 2 — Descrierea materii prime, ingredientelor si materialelor in contact cu produsul

.............................................................................................. Oumoka! 3aknaaka He onpeaeseHa.
3.4 Etapa 3- Descrierea utilizarii intentionate ...................... Ommbka! 3akiaaaka He onpeaesieHa.

3.5 Etapa 4 — Elaborarea diagramei proceselor de producer a Biscuitilor zaharosi .......... Ommnodka!

3akiaaka He onmpeaeseHa.

3.6 Etapa 5 — Verificarea diagramei proceselor de producere in cardul intrepriderii ....... Ommnoka!

3aksaaka He onpe/eJeHa.

3.7 Etapa 6 - Analiza pericolelor. Principiul 1 ..................... Oumoka! 3akiaaKa He onpe/eieHa.



3.8 Etapa 7 — Determinarea PCC la fabricarea Biscuitilor zaharosi. Principiul 2............. Omudka!

3alc.11axuca HE ompeaejicHa.

3.9 Monitorizarea puncelor critice de control privind producerea Biscuitilor zaharosi.... Ommoka!

3aksaka He onpe/eseHa.

3.10 Etapa 12 — Elaborarea documentatiei si pastrarea inregistrarilor ....... Oummoka! 3aknaaka He
ompesesieHa.
CONCLUZIT ottt e e e s Omuobka! 3akjajgka He onpejeeHa.
BIBLIOGRAFIE ...ttt ettt he e b e e bb e e be e saneebeesneeentee e 6
INTRODUCERE

Activitatea de obtinere a produselor de panificatie reprezintd una din cele mai vechi
preocupari ale omului si totodata una dintre ramurile principale ale industriei alimentare. Avind in
vedere importanta pe care o au produsele de panificatie in satisfacerea cerintelor de hrana ale
consumatorilor de zi cu zi, industria de panificatic a cunoscut in decursul istoriei 0 dezvoltare
sustinuta caracterizata prin aplicarea unor procedee si tehnologii moderne de fabricatie, extinderea
gradului de mecanizare §i automatizare a proceselor tehnologice, largirea gamei sortimentale prin
realizarea unor produse in concordantd cu tendinta si cerintele consumatorilor, asigurarea
imbunatatirii calitatii si valorii nutritive a produselor de panificatie.

Referitor la alimentatie, omul societatii civilizate se afla in mijlocul unei game numeroase de
produse alimentare din care trebuie s aleaga, tinind cont de o serie de factori, produsele care sa ii
satisfaca preferintele. In prezent, oferta de produse este atat de mare, publicitatea atit de bine pusi la
punct si ambalajul atat de atrdgdtor incit tentatia devine in multe cazuri hotaritoare in luarea
deciziei de cumparare.

In contextul concurential al economiei de piatd aparitia unei sectii de biscuiti zaharosi
reprezintd prilejul unei confruntari a produsului oferit de catre aceasta si celelalte produse similare,

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



pret cat mai scazut, ceea ce implicd un consum optim de materii prime si utilitati specifice, cu
utilaje moderne, cu personal de nalta calificare.

Prin prezentarea bazelor teoretice ale procesului de productie s-a urmarit o evidentiere a
principalilor factori care influenteaza calitatea produselor (calitatea si cantitatea materiilor prime si
auxiliare, parametrii tehnologici, modul de functionare al utilajelor)

Scopul lucrarii: elaborarea studiului documentar privind fabricarea biscuitilor zaharosi si
analiza facotorilor care influienteaza calitatea si inofensivitatea biscuitilor zaharosi. Elaborarea
sistemului de sigurantd a alimentului in cadrul intreprinderii Franzeluta S.A.

Obiective:

a) Analiza factorilor care influienteaza calitatea si inofensivitatea Biscuitilor zaharosi;

b) Identificarea si analiza pericolelor privind fabricarea biscuitilor zaharosi;

c) Determinarea punctelor critice de control la fabricarea Biscuitilor zaharosi;

d) Monitorizarea limitelor critice de control la fabricarea Biscuitilor zaharosi in cadrul
intreprinderii Franzeluta S.A ;

e) Elaborarea planului HACCP la fabricarea Biscuitilor zaharosi la intreprinderea Franzeluta S.A.
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