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REZUMAT

Ciobanu Daniela: Calitatea si siguranta produselor alimentare la intreprinderea SRL
Mamuca”. Lucrarea este structurata: introducere, studiul bibliografic, materiale si metode, rezultate
si discutii, planul HACCP si controlul procesului de productie, concluzii si bibliografie. Memoriu
explicativ se prezinta pe 62 pagini si include: 35 tabele, 17 figuri si 32 surse bibliografice.

In ultimii ani, consumatorii si cumparatorii devin din ce in ce mai constienti de importanta
produselor alimentare sigure si de 1nalta calitate. Interesul devine mai mare deoarece noi produse sunt
introduse pe piata si tehnologii moderne sunt utilizate chiar si in productia de produse alimentare
traditionale sau conventionale. Calitatea alimentelor rezulta din compararea unui produs cu un
standard 1n ceea ce priveste proprietatile senzoriale, compozitia chimicd, proprietatile fizice si flora
microbiologica. Un sistem de siguranta alimentara care este aplicat in prezent de multe agentii de
reglementare pentru a se asigura ca toate operatiunile unui proces de fabricatie sunt controlate astfel
incdt sa se excludd potentialele pericole pentru sanatate este HACCP. Sistemul HACCP poate fi
utilizat pentru a controla orice punct din procesul de productie alimentara care ar putea contribui la 0
situatie periculoasd, fie ca este vorba de contaminanti, microorganisme patogene, obiecte strdine si
implica un studiu sistematic al materiei prime/ingredientelor, conditiile speciale ale procesului de
fabricatie, manipulare, depozitare, ambalare si distributie a produselor alimentare si utilizarea
consumatorilor.

Scopul lucrarii de master este analiza calitatdtii si sigurantei a produselor alimentare la
intreprinderea SRL Mamuca” cu stipularea urmatoarelor obiective:

1. analiza activitatii covrigariei La Mamuca care produce un sortiment larg de produse de
panificatie;

2. caracterizarea materiei prime conform standardelor care este necesara pentru producerea
croissantelor. La fel s-au descris metode folosite la analiza probelor de croissante, s-a efectuat analiza
senzoriala si analiza fizico-chimica a croissantelor care sunt prezentate pe piata autohtona;

3. s-a stabilit schema de producere a croissantelor efectuate la patiseria La Mamuca cu
indicarea puctelor critice de control;

4. s-a propus tehnologia de producere a croissantelor pe baza de faina integrala de griu.

In urma producerii croissantelor cu faina integrald de griu, a fost efectuata analiza senzoriald
a probelor etalon, efectuate conform schemei de producere de la patiseria La Mamuca cu probele cu
faina integrala de griu si analiza unor parametri fizico-chimice pentru croissante

4. Tn cadrul tezei de master s-a implementat planul HACCP la producerea croissantelor.

Cuvinte cheie: croissante, covrigaria, calitatea, planul HACCP, faina integrala de grau.



SUMMARY

Master's thesis on the topic:” The quality and safety of food products at the company LTD
mamuca”. The paper is structured: introduction, bibliographic study, materials and methods, results
and discussions, HACCP plan and control of the production process, conclusions and bibliography.
The Explanatory Memorandum is presented on 62 pages and includes: 35 tables, 17 figures and 32
bibliographic sources.

In recent years, consumers and buyers are becoming increasingly aware of the importance of
safe and high-quality food products. Interest is getting higher as new products are being introduced
to the market and modern technologies are being used even in the production of traditional or
conventional food products. The quality of food results from the comparison of a product with a
standard in terms of sensory properties, chemical composition, physical properties and
microbiological flora. A food safety system that is currently applied by many regulatory agencies to
ensure that all operations of a manufacturing process are controlled in such a way as to exclude
potential health hazards is HACCP. The HACCP system can be used to control any point in the food
production process that could contribute to a dangerous situation, be it contaminants, pathogenic
microorganisms, foreign objects, and involves a systematic study of the raw material/ingredients, the
special conditions of the manufacturing process, handling, storage, packaging and distribution of food
products, and consumer use.

The purpose of the master's thesis is the analysis of the quality and safety of food products at
the company SRL Mamuca " stipulating the following objectives:

1. analysis of the activity of the bagel shop at Mamuca which produces a wide range of bakery
products;

2. characterization of the raw material according to the standards that is necessary for the
production of croissants. Methods used to analyze samples of croissants were also described, sensory
analysis and physico-chemical analysis of croissants that are presented on the domestic market were
performed;

3. it was established the croissant production scheme performed at patisserie La Mamuca with
the indication of the critical control points;

4. the technology of production of croissants based on whole wheat flour was proposed.

Following the production of croissants with whole wheat flour, the sensory analysis of the
standard samples was carried out, carried out according to the production scheme from patisserie La
Mamuca with the samples with whole wheat flour and the analysis of some physical-chemical
parameters for croissants

4. In the master thesis the HACCP plan was implemented in the production of croissants.

Keywords: croissants, pretzels, quality, HACCP Plan, whole wheat flour.
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INTRODUCERE

In ultimii ani, consumatorii si cumparitorii devin din ce in ce mai constienti de importanta
produselor alimentare sigure si de inalta calitate. Interesul devine mai mare deoarece noi produse sunt
introduse pe piatd si tehnologii moderne sunt utilizate chiar si in productia de produse alimentare
traditionale sau conventionale.

Calitatea alimentelor rezultd din compararea unui produs cu un standard in ceea ce priveste
proprietatile senzoriale, compozitia chimica, proprietétile fizice si flora microbiologica. Un sistem de
sigurantd alimentara care este aplicat in prezent de multe agentii de reglementare pentru a se asigura
ca toate operatiunile unui proces de fabricatie sunt controlate astfel incat sa se excludd potentialele
pericole pentru sanatate este HACCP.

Sistemul HACCP poate fi utilizat pentru a controla orice punct din procesul de productie
alimentara care ar putea contribui la o situatie periculoasa, fie ca este vorba de contaminanti,
microorganisme patogene, obiecte strdine si implicd un studiu sistematic al materiei
prime/ingredientelor, conditiile speciale ale procesului de fabricatie, manipulare, depozitare,
ambalare si distributie a produselor alimentare si utilizarea consumatorilor.

Cu toate acestea, produsele de panificatie sSe manifesta cu o durata scurta de valabilitate si in
timpul depozitarii sale apar o serie de modificdri chimice si fizice, cunoscute sub numele de stagnare.
Ca urmare a acestor schimbari, calitatea lor se deterioreaza treptat, deoarece isi pierd prospetimea si
crocanta, In timp ce fermitatea si rigiditatea firimiturilor cresc. Aroma placutd dispare si aroma scoate
la iveald o senzatie invechita.

Aceste probleme de conservare in combinatie cu cerintele crescinde ale pietei si
complexitatea procedurii traditionale de fabricare a produselor de panificatiei, care necesitd munca
de noapte sau dimineata devreme, au dus la evolutia mai multor tehnologii pentru a imbunatati
calitatea produselor de panificatie. Intre timp, au fost introdusi mai multi aditivi pentru a creste durata
de valabilitate a produselor de panificatie si pentru a spori calitatea, retinerea, perceptia senzoriala
sau chiar valoarea nutritivd a acesteia [1].

Pentru brutarii, sarcina principala este de a produce paine de cea mai buna calitate. Pentru a
face acest lucru, compania trebuie sa controleze loturile de materii prime primite, semifabricate si
produse finite. Utilizarea sistemului HACCP este in prezent obligatorie si are o mare importanta in
domeniul productiei alimentare [2].

Scopul acestei lucrari este de a examina factorii care influenteaza siguranta si caracteristicile

de calitate ale produselor de panificatie de la patiseria La Mamuca.



Obiectivele lucrarii:

Efectuarea studiului bibliografic a calitatii produselor alimentare;

Analiza patiseriei La Mamuca cu stabilirea problemelor legate de fabricarea
croissantelor din aluat congelat;

Studierea si caracterizarea materialor si metodelor aplicate la determinarea calitatii
probelor experimentale de croissante;

Analiza senzoriala si fizico-chimica a probelor experimentale de croissante fabricate.

Implementarea sistemului HACCP privind producerea croissantelor.

Teza de master este elaborata in conformitate cu sarcina primita si Ghidul privind elaborarea

si sustinerea tezelor de master (aprobat la sedinta Senatului UTM din 30.04.2020).

In teza sunt incluse capitole:

Introducere.
1.Studiu bibliografic.

2. Materiale si metode.

3. Rezultatele si discutii.

4. Plan HACCP. Controlul proceselor de productie.

Concluzie.

Bibliografice.

Teza contine 65 pagini, 32 surse bibliografice. In care in baza studiului bibliografic si

experimental sunt argumentate rezultatele obtinute.



CONCLUZII

In urma tezei de master s-a efectuat analiza covrigariei La Mamuca care produce un sortiment
larg de produse de panificatie.

Producerea sortimetului larg de produse de patisserie La Mamuca include in mod necesar
implementarea a HACCP.

Implementarea a sistemului de management al sigurantei alimentelor HACCP priveste
sistemul de analiza a pericolelor si critice controlul punctual (HACCP), precum si liniile directoare
pentru aplicarea acestuia. Lucrurile care stau la baza necesitatea implementarii unui sistem de
management al sigurantei alimentelor la patiseria La Mamuca este tendintd de consum de produse
sigure insotita de satisfacerea nevoilor consumatorilor care doresc produse sigure.

In cadrul lucrarii de master, s-a efectuat caracteristica materiei prime conform standardelor
care este necesara pentru producerea croissantelor. La fel s-au descris metode folosite la analiza
probelor de croissante, s-a efectuat analiza senzoriala si analiza fizico-chimica a croissantelor care
sunt prezentate pe piata autohtona. Reiesind din analiza diferitor probe de croissante, patiseria La
Mamuca a aratat cele mai bune rezultate.

In cadrul lucrarii de master s-a stabilit schema de producere a croissantelor efectuate la
patiseria La Mamuca.

In cadrul lucrdrii de master s-a cercetat influenta aplicdrii congeldrii aluatului pentru
producerea croissantelor dupa pastrarea acestuia timp de 30 zile si determinarea indicatorilor
senzoriali si fizico-chimici ai croissantelor fabricate dupd tehnologia classica si dupa congelare.

S-a constatat ca in toate probele din sectiune, s-a observat o buna structura de stratificare,
absenta calirii, urme de distrugere a stratului.

Pastrarea masei si a umiditatii in semifabricatele dezghetate poate fi explicata prin faptul ca
faina integrald contine o cantitate semnificativd de hidrocoloizi capabili sd retind umiditatea.
Continutul ridicat de fibre din faina integrala creste capacitatea de absorbtie a umiditatii aluatului.

Congelarea soc previne formarea a cristalelor mari de gheatd care pot deteriora tesuturile
celulare, ceea ce previne pierderea de umiditate.

Dezvoltarea porozitatii a fost cea mai pronuntatd in proba martor, cu o crestere aproximativ
25%, comparativ cu proba cu aluat congelat. Cristalele de gheata formate de obicei in aluat in timpul
inghetarii, pot duce la o scadere a viabilitatii drojdiei si a calitatii cornurilor si anume la porozitatea
acestor. Tn toate probele ( proba martor si proba cu aluat congelat), valoarea acidititii rimane, de
asemenea, la acelasi nivel ca 1nainte de congelare.

In capitolul 4 au fost prezentate descrierea produsului finit i utilizarea acestuia, Planul
calitatii in procesul de fabricatie — croissante, analiza pericolelor, identificare punctelor critice de

control (PCC) utilizand arborele decisional, planul de control al pericolelor - plan HACCP.
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