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Teza de master cu tema ,,STUDIUL PRIVIND PRODUCEREA BRANZEI CU PASTA
SEMITARE SI ELABORAREA UNUI SISTEM DE MANAGEMENT AL CALITATII” este
structuratd Tn modul urmator: introducere, studiul bibliografic referitor la branzeturile cu pasta
semitare, materiale si metode, rezultate, schema bloc adaptata pentru brdnza Gouda, implimentarea
sistemului HACCP si concluzii referitor la rezultatele obtinute.

Branza este unul dintre cele mai versatile alimente disponibile in prezent. Acesta este un
produs indispensabil pentru un regim alimentar echilibrat, iar inofensivitatea produsului reprezinta
scopul cel dintai al fiecarei organizatii. In acest studiu a fost examinati branza Gouda, care face
parte din gama branzeturilor semitari.

In acest studiu au fost analizati factorii si parametrii tehnologici care influenteaza
inofensivitatea si calitatea produslui finit.

De asemenea s-a elaborat un sistem de management al sigurantei branzei Gouda, si au fost
identificate punctele critice de control. Astfel, controlul riguros pe parcursul intregului lant
alimentar permite de a supraveghea si elimina pericolele potentiale pentru siguranta alimentului.

La elaborarea tezei de master au fost utilizate metode standarde de apreciere a calitatii si
sigurantei branzei Gouda, In baza standartelor ISO si EU.

Datorita implimentarii sistemului HACCP in cadrul organizatiecic HEUVELLAND SRL a
fost posibil de realizat un produs inofensiv,sigur pentru consum. Acest fapt ne demonstreaza
rezultatele obtinute la analiza criteriilor microbiologici, absenta Listeriei Monocytogenes,
Stafilococi coagulazo-pozitivi, Salmonella),si valorificarea maxima posibila a substantelor nutritive

in produsul final datoritd monitorizarii la fiecare etapa a parametrilor tehnologici.



SUMMARY

Thesis "THE STUDY ON THE PRODUCTION SEMIHARD CHEESES AND
DEVELOPMENT A FOOD QUALITY MANAGEMENT SYSTEM" is structured in the following
way: bibliographic study regarding the cheeses with semihard paste, materials and methods, results,
the block diagram adapted for the Gouda cheese, the implementation of the HACCP system and
conclusions regarding the obtained results.

Cheese is one of the most diverse foods available today. This is an important product for a
balanced diet, and the inoffensiveness of the product is the primary purpose of every organization.
In this study was examined Gouda cheese, which is part of the range of Semihard cheeses.

In this study were analyzed the factors and technological parameters that influence the
inoffensiveness and quality of the cheese.

Also it was developed a safety management system of Gouda cheese, as well critical control
points were identified. Thus, rigorous control throughout the entire food chain allows to monitor
and eliminate potential dangers to food safety.

In developing the master thesis were used standard methods for assessing the quality and
safety of Gouda cheese, based on ISO-standard and EU.

Thanks to the implementation of the HACCP system within the organization
HEUVELLAND LTD. This fact shows us the results obtained regarding the analysis of the
microbiological criteria, the absence of the Listeria Monocytogenes, Staphylococci Coagulazo-
positive, Salmonella), and the maximum possible utilization of the nutrients in the final product due

to the monitoring at each stage of the technological parameters.
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INTRODUCERE

Industria laptelui detine o ramurd aparte in industria alimentard a compartimentului
agroindustrial, este o parte vitala a sistemului alimentar si joaca un rol cheie in dezvoltare durabila,
in special din zonele rurale.

Produsele lactate joacd un rol decisiv in organizarea unei nutritii corecte. Acest lucru se
aplica branzeturilor, a caror valoare nutritiva se datoreaza concentratiei mari de proteine si grasimi,
prezentei aminoacizilor esentiali, a sarurilor de calciu si fosfor, atat de necesare dezvoltarii normale
a corpului uman. Branza este unul dintre cele mai versatile alimente disponibile in prezent. Acest
produs satisface o mare varietate de gusturi si este potrivit pentru toate grupele de varsta.

Branzeturile produse in tara noastra si in straindtate sunt foarte diverse. Branzeturile difera
intre ele prin parametri tehnologici, procese microbiologice si biochimice, caracteristici
organoleptice, compozitie chimica, forma si greutate.

Cea mai mare varietate de branzeturi sunt cele cu pasta semitare, un reprezentat din aceasta
grupa este branza Gouda care are forma unui cilindru cu margini convexe iar suprafata lor fiind
plata. De obicei greutatea acestora este cuprinsa in intervalul de 2,5 si 20 kg. Continutul (maxim) de
umiditate la 12 zile dupa ziua de fabricatie este de 42,5 %, iar continutul de sare in substanta uscata
este de maxim 4%.

Siguranta si calitatea produselor sunt cei mai decisivi indicatori ai intreprinderii iar
implementarea sistemului de management al sigurantei permite producatorilor sd controleze mai
bine procesul de preparare a branzeturilor. Inofensivitatea produselor devine o conditie obligatorie
atat pentru intreprinderile orientate catre export, cat si pentru piata internd. Un control adecvat al
intregului proces tehnologic poate preveni aparitia riscurilor in orice punct din lant.

Este foarte important ca organizatiile din lantul alimentar sd-si dezvolte sisteme proprii
de management al sigurantei alimentelor prin care sd asigure alimente de calitate si sigure in
consum.

Actualitatea temei. O intelegere a proprietatilor chimice si senzoriale ale branzei Gouda
poate ajuta producatorii sa creeze produsul dorit, iar pezenta unui plan al calitatii poate ajuta
producdtorii la valorificarea maxima posibila a substantelor nutritive in produsul final, si cel mai
important obtinerea unui produs sigur. Scopul acestui studiu este elaborarea unui sistem de
management al sigurantei alimentului pentru obtinerea unui produs inofensiv si determinarea
proprietatilor chimice si senzoriale ale branzeturilor Gouda.

In vederea realizarii scopului dat se propun urmatoarele obiective:


https://conspecte.com/Managementul-calitatii/calitatea-produselor-si-serviciilor-in-economia-contemporana.html
https://conspecte.com/Managementul-calitatii/calitatea-produselor-si-serviciilor-in-economia-contemporana.html

¢ Implimentarea sistemului de management al sigurantei branzei Gouda in cadrul organizatiei
Heuvelland SRL;

¢ Analiza tehnologiilor de fabricare sortimentului de branza Gouda;

e Identificarea si caracterizarea factorilor care influenteaza calitatea si siguranta produsului;

¢ Determinarea proprietatilor fizico-chimice si a criteriilor microbiologice a branzei Gouda;

e Elaborarea schemei bloc la fabricarea branzei Gouda;

e Identificarea punctelor critice de control;

e Elaborarea si implementarea planului HACCP .
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