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REZUMAT 

Isacov Cristina, Calitatea şi siguranța produselor de panificație pentru copii, la blocul 

alimentar încadrul„IMSP SCMC V. Ignatenco” 

Teză de masterat la Facultatea Tehnologia Alimentelor, Departamentul Tehnologia 

Produselor Alimentare, specialitatea „Calitatea și siguranța produselor alimentare” Universitatea 

Tehnică a Moldovei, Chișinău 2023. Teza este relatată sub formă de manuscris, cu următoarea 

structură: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografie și anexe. 

Scopul realizării acestei teze de master este elaborarea sortimentului de chifle și anume a 

chiflele cu adausuri naturale. Aceasta este o necesitate, pentru a micșora cantitatea de aditivi 

alimentari in fabricarea chiflelor în asortiment. S-a demonstrat științific că adausurile naturale în 

fabicarea produselor de panificație pot influența pozitiv asupra stării de sănătate a copiilor, dar în 

același timp să amelioreze sistemul imun și să prevină diverse boli. 

Din punct de vedere a valorii biologice și nutriționale, fracțiunile ce se găsesc în stafide, 

reprezintă o sursă bogate în zahăr și calorii, dar au un indice glicemic scăzut. Stafidele nu conțin 

colesterol și sunt, de asemenea, bogate în potasiu, vitamină C, calciu, magneziu, fosfor și sodiu. 

Acestea conțin vitamine și minerale, cum ar fi tiamina, niacinul, riboflavina, vitamina B-6, fier și 

zinc. Mai sunt  bogată în vitamine şi minerale precum: potasiu - 29,8%, fosfor - 12,3%, mangan - 

14,1%, cupru - 27,2%.  

La asigurarea procesului de calitate și siguranță a produsului alimentar s-a ținut cont de 

anumiți factori și s-au examinat din punct de vedere fizico-chimic și organoleptic toate probele de 

coacere cu diferit  unpluturi. 

Prin urmare, produsele au fost supuse analizei senzoriale, de către o echipă de degustatori 

focalitatrea, cât și volumul specific, atât materia primă corespunde normelor admisibile de 

documentația în vigoare a Hotărârii de Guvern nr.68 din 29.01.2009 „Făina,grișul și tărâța de 

cereale”, cât și probele de franzele Hotărârii de Guvern nr.775 “Produse de panificaţie şi paste 

făinoase”. S-a elaborat rețeta de producere a „Chiflei cu stafide” și s-au realizat toate calculele 

tehnologice necesare. 

Spre final s-a elaborat un plan HACCP al calității și siguranței, „Chiflei cu stafide” s-a analizat care 

sunt pericolele legate de acest produs în urma desfășurării procesului tehnologic și s-au identificat 

punctele critice de control, iar pentru o transabilitate vizibilă și bine definită s-a stabilit planul de 

monitorizare al factorio  

 

 

 

 



 

ABSTRACT 
Isacov Cristina, Quality and safety of bakery products for children, at the food block within 

the "IMSP SCMC V. Ignatenco" 

Master's thesis at the Faculty of Food Technology, Department of Food Technology, 

specialty "Quality and safety of food products", Technical University of Moldova, Chisinau 2023. 

The thesis is reported in the form of a manuscript, with the following structure: introduction, 4 

chapters, conclusions, bibliography and Annexes. 

The purpose of this master's thesis is to develop the assortment of buns, namely buns with 

natural additions. This is a necessity, in order to reduce the amount of food additives in the 

manufacture of buns in the assortment. It has been scientifically proven that natural additives in the 

manufacture of bakery products can positively influence the health of children, but at the same time 

improve the immune system and prevent various diseases. 

From the point of view of biological and nutritional value, the fractions found in raisins are a 

source rich in sugar and calories, but have a low glycemic index. Raisins contain no cholesterol and 

are also rich in potassium, vitamin C, calcium, magnesium, phosphorus and sodium. They contain 

vitamins and minerals such as thiamin, niacin, riboflavin, vitamin B-6, iron and zinc. They are also 

rich in vitamins and minerals such as: potassium - 29.8%, phosphorus - 12.3%, manganese - 14.1%, 

copper - 27.2%. 

When ensuring the quality and safety process of the food product, certain factors were taken 

into account and all baking samples with different flavors were examined from a physico-chemical  

Therefore, the products were subjected to sensory analysis, by a team of tasters, the focus, as 

well as the specific volume, both the raw material corresponds to the admissible norms of the 

documentation in force of the Government Decision no. 68 of 29.01.2009 "Flour, semolina and bran 

of cereals", as well as samples of the strips of Government Decision no. 775 "Bakery products and 

flour pasta". The recipe for the production of "Raisin Bun" was developed and all the necessary 

technological calculations were made. 

Towards the end, a HACCP quality and safety plan was developed, "Raisin buns" were 

analyzed which are the dangers related to this product following the development of the 

technological process and the critical control points were identified, and for a visible and well-

defined tradability, established risk factor and hazard monitoring plan. 

Key words: raisins, natural additives, "Raisin buns" 
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INTRODUCERE 

Din an in an tot mai multe persoane au început să acorde o importanță majoră alimentației, 

fiind destul de atenți și pretențioși la ceea ce consumă, în special aceasta se referă la produsele de 

panificație, pâinea, chiflele, paste făinoase,  fiind unul dinte cele mai consumate și preferate produse 

alimentare de primă necesitate.  

Industria panificației tinde să fie cât mai modernă și să rezolve una dintre cele mai mari 

probleme din punct de vedere nutrițional și biologic a produselor de panificație și anume: suplinirea 

deficitului de fibre alimentare și compuși minerali. Organismul uman are necesitate de a consuma 

produse de panificație, pentru derularea într-un mod sănătos a unor procese absolut vitale și anume 

a celeo digestive, asigurând o bună funcționalitate a tractului intestinal, a digestiei alimentelor 

ingerate de oameni, cât și menținerea stării de sațietate de apoi este asigurată anume de fibre. 

Acestea  nu se absorb, dar nici nu se digeră, rolul lor fiind de valoare în ajutorul asigurării 

unei bune activități a tractului intestinal, de asemenea menținerea unui nivel optim de glucoză și 

colesterol, reducând  apariția bolilor celor mai răspândite precum diabetul zaharat și bolile 

cardiovasculare șă in rîndu copiilor constipația. 

Scopul acestei teze de master este de a menține tehmologia de preparare a chiflelor cu 

adausuri natural. Astfel, se pot soluționa două probleme concomitent, atât suplinirea dificitului de 

adusuri naturale absolut necesare să fie prezente în consumul nostru de alimente zilnice și anume în 

produse de panificație existentă la moment pe piața comercială, cât și utilizarea rebutului ce se 

formează la măcinarea grâului la moară, atunci când obținem făina propriu zisă, în așa mod putem 

reduce și din pierderi. 

Obiectivele preconizate pentru îndeplinirea tezei de master sunt: 

Utilizarea stafidelor cu dozare, pentru obținerea chifla cu stafide si adausuri naturale. 

Evaluarea indicatorilor fizico-chimici și senzoriali a chiflei și modificarea acestora în 

dependență de umpluturi alimentare diferite. 

Teza de master este expusă în 4 capitole, structurate în modul următor: 

Capitolul 1 cu denumirea Studiul bibliografic formează per ansamblu o analiză amplificată 

despre tehnologiile de obținere a produselor de panificație, atât clasice, cât și moderne. În același 

timp s-a evaluat care este valoarea nutritivă și biologică a materiei utilizate. 

Capitolul 2 include metodele, dar și materialele ce s-au utilizat pentru determinările fizico-

chimice și organoleptice în cadrul studiului de cercetare. 

Capitolul 3 cuprinde totalitatea rezultatelor experimentale ce s-au efectuat asupra materiei 

prime, cât și a produsului finit, cu reprezentarea grafică ulterioară și concluzii.  

Capitolul 4 reprezintă unul dintre cele mai importante aspecte ale unui produs alimentar și 

anume securitatea acestuia pentru consumul în masă de către orice grup de populație, fără a se 

expune riscului. 
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https://www.emag.ro/search/pungi+ambalat+paine
https://www.emag.ro/search/pungi+ambalat+paine
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77. GOST 5670-96 Produse de panificație. Metode de determinare a acidității. 

78. GOST 5669-96 Produse de panificație. Metoda de determinare a porozității. 

79. GOST 27669-88 Determinarea volumului specific la produsele de panificație. 

80. BANTEA-ZĂGĂREANU, V., LUPAŞCO, A., ROTARI, E., BOEŞTEAN, O., DODON,  

 81. GOST 9404-88 Făină și tărâțe. Metoda de determinare a fracției masice de umiditate. 

 82. GOST 27493-87 Făină și tărâțe. Metoda de determinare a acidității. 

 83. GOST 27839-88 Făina de grâu. Metode de determinare a cantității și calității glutenului. 

84. GOST 27494-87 Făină și tărâțe. Metode de determinare a conținutului de cenușă. 

85. GOST 26361-84 Făina. Metoda de determinare a gradului de albeață în făina de grâu. 

86. GOST 27676-88 Grâul și subprodusele lui. Metoda de determinare a indicelui de cădere a făinii 

de grâu. 

87. GOST 171-81 Drojdie de panificație presată. Condiții tehnice. 

88. GOST 54731-2011 Determinarea gustului și mirosului drojdiei de panificație. 

89. GOST 12572:2010 Zahăr. Metoda de determinare a culorii. 

90. GOST 12570-98 Zahăr. Metoda de determinare a umidității. 

91. GOST 12575-2001 Zahăr. Metode de determinare a substanțelor reducătoare.  

92. GOST 5472-50 Uleiuri vegetale. Determinarea mirosului, culorii și transparenței. 

93. GOST 26593-85 Uleiuri vegetale. Metoda de măsurare a valorii indicelui de peroxid. 

94. GOST 13685-84 Sare de masă. Metode de testare. 

95. GOST 3351-74 Apă potabilă. Metode pentru determinarea gustului, mirosului, culorii și 

turbidității 

96. MOTA, R.V., LAJOLO, F.M., CIACCO, C., CORDENUNSI, B.R., “Composition and functional 

properties of banana flour from different varieties,” Starch/Sta¨rke, 2000, vol. 52, pp. 63–68. 


	Și din moment ce scortisoara nu se consuma niciodata in volume mari, nu conteaza atat continutul caloric, ci respectarea dozajului corect. Scorțişoara nu are doar o aromă divină, ci are şi beneficii semnificative pentru organismul nostrum.
	• este bogată în vitamine, micro şi macro elemente, care sunt foarte importante pentru menținerea imunității.
	Cantitatea de chifla se stabilește cu o zi inainte după numarul de pacienți internți  a cărui mese dietice indicate de catre medici să consume „chiflei cu stafide ”  pe parcursul internării și tratamentului staționar. Instituțiile medicale se conform ...
	Mai jos sunt redate poze a procesului tehnologic de prepararea și modelare a chflelor din blocul alimentar în  IMSP SCMC„ V.Ignatenco”.


