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REZUMAT 

la teza de master cu tema  „Impactul utilajului tehnologic în inofensivitatea produselor 

alimentare ”, elaborată de Radu Railean 

 

Structura tezei: introducere, trei capitole, concluzii şi recomandări, bibliografie. 

Cuvinte-cheie: utilaj tehnologic, standarde de calitate, inofensivitate, proces tehnologic, metode de 

testare  a calității materialelor. 

Problematica studiului constă în analiza impactului utilajului tehnologic asupra inofensivi-

tății produselor alimentare. Examinarea surselor bibliografice privind problema infofensivității uti-

lajului tehnologic asupra proceselor de producție, prezentarea metodelor și materialelor de testare și 

evaluare a calității materialelor în industria de producere a utilajelor, explicarea inofensivității utila-

jului tehnologic prin exemplul propriu de producere a pasterizatorului de lapte.   

Obiectivele cercetării constau în: studierea standardelor de calitate în domeniul utilajului 

tehnologic din industria alimentară; clasificarea și caracteristicile utilajelor pentru industria alimen-

tară; examinarea cerințelor de calitate și certificarea utilajului; examinarea particularităților calității 

materialelor în industria de producere a utilajului, studiu privind cerințele față de materialele pentru 

echipamente de producție alimentară; examinarea metodelor de testare și evaluare a calității materi-

alelor pentru producerea utilajului; studiu practic al inofensivității utilajului de pasteurizare a lapte-

lui. 

 Metodele aplicate la realizarea cercetării sunt: analiza bibliografică, sinteza, istoricul și 

logicul, analiză critică a materialelor. 

 Rezultatele cercetării: sporirea inofensivității și calității utilajului pentru industria alimen-

tară obținut din producția proprie în cadrul întreprinderii S.A. „Construcția Modern”, îmbunătățirea 

standardelor de calitate și a inofensivității materialelor utilizate în procesul de producție.  

 

 

 

 

 



 

Annotation 

to the master's thesis on "The impact of technological equipment in the safety of food pro-

ducts", developed by Radu Railean 

 

Thesis structure: introduction, three chapters, conclusions and recommendations, biblio-

graphy. 

Keywords: technological equipment, quality standards, harmlessness, technological pro-

cess, materials quality testing methods. 

The issue of the study is the analysis of the impact of technological equipment on the safety 

of food. Examining the bibliographic sources on the problem of infofensivity of technological 

equipment on production processes, presentation of methods and materials for testing and evalua-

ting the quality of materials in the machinery production industry, explaining the harmlessness of 

technological equipment through its own example of milk pasteurizer production. 

The objectives of the research are: studying the quality standards in the field of technologi-

cal equipment in the food industry; classification and characteristics of equipment for the food in-

dustry; examination of quality requirements and certification of equipment; examination of the par-

ticularities of the quality of materials in the machine production industry, study on the requirements 

for materials for food production equipment; examining the methods of testing and evaluating the 

quality of materials for the production of the machine; practical study of the innocuousness of the 

milk pasteurization machine. 

The methods applied to the research are: bibliographic analysis, synthesis, history and logic, cri-

tical analysis of materials. 

The results of the research: the increase in the safety and quality of the equipment for the food in-

dustry obtained from its own production within the S.A. "Modern construction", improving quality 

standards and the safety of materials used in the production process.
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INTRODUCERE 
 

Creșterea considerabilă a populației globului, de la 7,9 miliarde în 2020 la 9,2 miliarde 

până în anul 2050, precum şi migrarea acesteia către orașe, determină importante consumuri de 

alimente. 

Această situație specifică începutului de secol XXI face ca industria alimentară să 

cunoască o dezvoltare importantă. Astfel în ultima perioadă s-au elaborat tehnologii noi şi s-au 

realizat mașini, utilaje şi instalații cu performante tehnice deosebite. Industria pentru producerea 

de bunuri alimentare trebuie să asigure atât cantitățile necesare cerute de piață cât şi securitatea 

consumatorilor. Cele două cerințe menționate determină ca procesele tehnologice din industria 

alimentară să fie foarte bine cunoscute şi conduse de către operatorii şi specialiștii din domeniu. 

Problema economică de primă importantă şi anume, asigurarea unei abundențe de produse 

alimentare, se poate realiza numai prin mărirea considerabilă a productivității muncii în toate 

domeniile producției. Una din căile principale de creștere a productivității muncii este accelerarea 

progresului tehnic.  

Industria alimentară este o ramură importantă a economiei naționale, care numără 

aproximativ 1 000 întreprinderi de prelucrare a materiei prime, în produse alimentare şi furajere. 

Necesarul anual de utilaj tehnologic şi energetic pentru această industrie se cifrează, în expresie 

bănească, la miliarde lei. 

Pentru a face față cerințelor multiple ale industriei şi construcției de mașini pentru 

industria alimentară, specialistul din întreprinderile industriei alimentare trebuie să aibă cunoștințe 

suficiente în domeniul proiectării şi construcției de mașini, automate şi linii automate pentru 

ramurile industriei alimentare. 

În prezent, sunt necesari specialiști cu cunoștințe serioase nu numai în specialitatea de 

bază, ci şi în domeniile înrudite, deoarece progresul tehnic este determinat de evoluția complexă a 

tuturor ramurilor, la un loc. 

Scopul cercetării în cauză este contribuția la îmbogățirea cunoștințelor tehnice ale 

specialiștilor din industria alimentară şi la atingerea nivelului tehnic cerut de societatea 

contemporană în acest sector de importanță primordială al economiei naționale. 

Metodele de cercetare și materialele utilizate. La elaborarea lucrării s-a folosit 

bibliografia de specialitate din țară şi străinătate, standardele de calitate pentru utilaje, precum şi 

unele rezultate ale cercetărilor științifice din domeniu. Cercetarea prezintă date şi elemente de 

calcul pentru proiectarea utilajelor specifice industriei produselor lactate și anume, pasteurizatorul 

de lapte (400 l), sunt studiate particularitățile indicilor principali ai regimurilor de lucru şi de 

realizare optimă a procesului tehnologic.  

Teza de master este logic structurată în introducere, trei capitole, concluzii și recomandări. 
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În capitolul I „ Studiu bibliografic” sunt examinate standarde de calitate în domeniul 

utilajului tehnologic din industria alimentară, studiate criteriile de clasificare și caracteristicile 

utilajelor pentru industria alimentară, precum și cerințele privind calitatea și protocoalele de 

certificare  a utilajelor în vederea asigurării inofensivității lor asupra proceselor de producție și 

calității produselor alimentare. 

Capitolul II „Metode de testare și evaluare  a calității materialelor în industria de 

producere a utilajelor alimentare” autorul examinează particularitățile calității materialelor în 

industria de producere a utilajului, cerințele față de materialele pentru echipamente de producție 

alimentară, prezintă metodele de testare și evaluare a calității materialelor în industria de 

producere a utilajelor. 

Capitolul III „Inofensivitatea utilajului tehnologic asupra produselor alimentare din 

industria de produse lactate” este dedicat descrierii proceselor specifice industriei alimentare prin 

prisma inofensivității utilajului tehnologic. Un loc aparte în această teză este dedicat prezentării 

utilajului de pasteurizare a laptelui, produs în cadrul întreprinderii de producere utilajului S.A. 

„Construcția Modern” și modului prin care procesul de producere și calitatea materialelor asigură 

inofensivitatea utilajului.  

În concluzii și recomandări autorul prezintă viziunea sa asupra problemei inofensivității 

utilajelor în industria alimentară, prezintă recomandări privind asigurarea calității utilajului de 

producție, reieșind din experiența proprie de 20 de ani de manager în producția utilajului 

tehnologic și soluțiilor inovative pentru industria alimentară. 
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