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Rezumat

Bunescu Elena: ASIGURAREA INOFENSIVITAIH PRODUSELOR ALIMENTARE IN
CADRUL RESTAURANTULUI SRL ,,DECANTER”.

Lucrarea prezentatd are urmatoarea structura: Introducere, 4 capitole, concluzii, lista surselor
bibliografice.

Lucrarea cuprinde 65 de pagini, 10 tabele si 29 surse bibliografice. Pe marginea acestei teme a
fost analizat restaurantul SRL Decanter.

Lucrarea este srtructurata in 4 capitole:

Capitolul 1 intitulat Studiul bibliografic aici s-a efectuat o analiza bibliografica privind
siguranta alimentelor si notiunile generale ale sistemului HACCP.

Capitolul 2 intitulat Norme sanitaro-igienice a restaurantului SRL Decanter s-a efectuat
prezentarea localului, regulile si normele sanitaro-igienice pentru UAP, aprovizionarea cu materii prime,
igienizarea, amplasarea si proiectarea localului.

Capitolul 3 intitulat Tehnologia de fabricare acest capitol reprezinta schema tehnologica a
cozonacului si descrierea modului de preparare a acestuia, pregatirea materiilor prime.

Capitolul 4 intitulat Calitatea si siguranta produselor alimentare capitolul dat se refera la
ceringele unui sistem de management. Astfel, HACCP foloseste metode precum analiza pericolelor,

crearea sistemului de pastrare, depistarea si monotorizarea punctelor critice de control.



SUMMARY
Bunescu Elena: ASSURANCEOF PRODUCT SAFETY AT DECANTER LTD.

The presented paper has the following structure: Introduction, 4 chapters,
conclusions, list of bibliographic sources.

The paper comprises 65 pages, 10 tables and 29 bibliographic sources. Based on this
topic, the SRL Decanter restaurant was analyzed.

The paper is divided into 4 chapters:

Chapter 1, The bibliographic, study here was a bibliographic analysis on food
safety and the general notions of the HACCP system.

Chapter 2, Sanitary-hygienic norms of the SRL Decanter restaurant. The
presentation of the premises, the sanitary-hygienic rules and norms for the UAP, the supply
of raw materials, the sanitation, the location and the design of the premises were carried
out.

Chapter 3, Manufacturing technology. This chapter represents the technological
scheme of the cake and the description of its preparation, the preparation of raw materials.

Chapter 4, Food quality and safety. This chapter deals with the requirements of a
management system. Thus, HACCP uses methods such as hazard analysis, storage system

creation, detection and monitoring of critical control points.
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INTRODUCERE

Conform Uniunii Europeane si Organizatiei Mondiale a Sanatatii - siguranta alimentelor este o
responsabilitate a tuturor, incepand de la originea lor pana in momentul in care ajung pe masa.

Conceptul de siguranta alimentara a evoluat in fiecare stat in timp si in mod diferit.
Evolutia conceptului este defapt in stransa relatie cu situatia internationala in diferite perioade de
timp, securitatea alimentara fiind un concept international dinamic. Astazi, avem 0 definitie mult
complexa si anume ,, Siguranta alimentara, la nivelele individual, casnic, national, regional si global,
este realizata atunci cand toti oamenii, in toate momentele, au acces fizic si economic, la alimente
suficiente, sigure si nutritive, pentru a-si satisface nevoile de hrana si preferintele alimentare, pentru o
viata activa si sanatoasa”.

Asigurarea sigurantei alimentare a populatei, este obligatia fiecarui stat. Problema sigurantei
alimentare, a accesului populatiei la produse agro-alimentare de baza si de calitate corespunzatoare,
constituie o preocupare majora cu care se confrunta, intr-0 masura mai mare sau mai mica, toate statele
lumii, dar in primul rand cele subdezvoltate sau in curs de dezvoltare. Problema accesului la alimente
constituie un factor care poate duce la instabilitate pe plan mondial. Asigurarea sigurantei alimentare
pentru toti indivizii, contribuie la linistea sociala, la stabilitate si la prosperitate.

Calitatea produselor alimentare este definitd de indicatorii de calitate, stabiliti s1 consemnati in
normele de calitate. Punerea in consum public, depozitarea, transportul sau prelucrarea cozonacilor
care nu indeplinesc conditiile stabilite prin norme, atrage raspunderea materiald, disciplina
contraventionala sau penala in conditiile stabilite prin lege. De asemenea materialele de ambalare si
ambalajele utilizate pentru cozonac, trebuie sa fie avizate de Ministerul Sanatatii. Ca orice produs
ambalat, trebuie sa fie etichetat. Etichetele se aplica pe suprafata ambalajului si trebuie sd indeplineasca
unele conditii. Printre datele de pe eticheta produsului se afld si termenul de valabilitate. Folosirea de
produse cu termen de valabilitate depasit, este sanctionatd de Legislatia Sanitara, intrucat exista risc de
imbolndvire a consumatorului. Dacd in timpul procesului tehnologic se vor respecta aceste reguli
(parametri) cozonacul va fi un produs de calitate conform standardelor. VValoarea nutritiva reprezinta
capacitatea alimentelor de a asigura organismului substantele nutritive de care are nevoie §i se exprima
prin: valoarea energetica (caloricd), valoarea biologica, prin calitatile gustative, gradul de asimilare,

valoarea igienico-sanitara.
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