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    Rezumat 

 În urma îndeplinirii lucrării a fost efectuată analiza principiilor de aplicare HACCP 

asupra întreprinderii CNVVC. Principiul aplicării HACCP presupune,  asigurarea securității 

produselor alimentare (în cazul nostru a vinului), bazat pe preîntâmpinarea apariției unor posibile 

riscuri. 

 S-a determinat, că punctele critice, apariția riscurilor practic există la fiecare etapă 

tehnologică a fabricării producției vinicole. Potrivit principiilor HACCP au fost identificate riscuri 

biologice, fizice și chimice, și au fost prevăzute metode de prevenire. 

 La fel putem concluziona, că la întreprinderea vinicolă CNVVC, pentru îmbunătățirea 

calității produselor și mărirea volumului de producție este necesară îmbunătățirea echipamentului 

tehnologic și a materialelor auxiliare, îmbunătățirea calității materiilor prime, efectuarea unor analize 

economice și de marketing pentru mărirea vânzărilor și a rentabilității. 

 La fel am observat, că la fabrică sunt folosite numai electricitate și apă, nu sunt folosite 

alte tipuri de energie. De aceea nota a fost bazată pe căutarea variantelor, orientate spre îmbunătățirea 

folosirii apei și energiei electrice, precum și mărirea randamentului a producției finite. Reieșind din 

acestea, sunt oferite următoarele recomandări: 

- Instalarea contoarelor de apă și a energiei electrice pentru un control mai bun; 

- Optimizarea cheltuielelor căldurii pe timp de iarnă; 

- Folosirea procesului de curățare cu screpere pentru transportarea strugurilor zdrobiți și a 

sucului, pentru a reduce consumul de apă și a duce la minimum cantitatea apei canale; 

- Optimizarea procesului de prelucare a strugurilor pentru mărirea productivității; 

 Schimbarea unor echipamente pentru mărirea roadei, calității vinului și minimizarea 

deșeurilor. 
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