
 

UNIVERSITATEA TEHNICĂ A MOLDOVEI 

 

 

 

MANAGEMENTUL CALITĂȚII, SIGURANȚEI ȘI 

TRASABILITĂȚII FRUCTELOR PROASPETE DE 

PRUN ȘI EVALUAREA RISCURILOR ÎN 

PROCESUL DE OBȚINERE A PRUNELOR 

DESHIDRATATE GLAZURATE ÎN CIOCOLATĂ 

 

 

 

 

 

 
 

Masterand: _________ ROTARU Elena 

    

Conducător: 

_________ 

 

 

GODOROJA Mariana,  

lect. univ., dr. 

Chișinău, 2026 
 

  



MINISTERUL EDUCAȚIEI, CULTURII ȘI CERCETĂRII AL 

REPUBLICII MOLDOVA 

 

UNIVERSITATEA TEHNICĂ A MOLDOVEI 

 

FACULTATEA ȘTIINȚE AGRICOLE SILVICE ȘI ALE MEDIULUI 

 

DEPARTAMENTUL HORTICULTURĂ ȘI SILVICULTURĂ 

 

 

Admis  la susținere 

Șef departament: 

RÎBINȚEV Ion, conf. univ., dr. 

                                                         ___ 

 
 

                    “_____”  __________ 2026 

 

MANAGEMENTUL CALITĂȚII, SIGURANȚEI ȘI 

TRASABILITĂȚII FRUCTELOR PROASPETE DE 

PRUN ȘI EVALUAREA RISCURILOR ÎN 

PROCESUL DE OBȚINERE A PRUNELOR 

DESHIDRATATE GLAZURATE ÎN CIOCOLATĂ 

 

Teză de master 

 

 

 

 

    
Masteranda: __________ ROTARU Elena, SAOV-241 

    

Conducător: 
__________ GODOROJA Mariana,  

lect. univ., dr. 

    

 



Adnotare 

la teza te master întitulată: Managementul calității, siguranței și trasabilității fructelor proaspete 
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Teza de master este scrisă în limba română pe 98 pagini, structura tezei include: introducere, 

4 capitole, concluzii, bibliografie și anexe.   

În teză este reflectat studiul ce ține de managementul calității, siguranței și trasabilității 

prunelor proaspete, precum și analiza și evaluarea riscurilor asociate procesului tehnologic de obținere 

a prunelor deshidratate glazurate în ciocolată, în conformitate cu cerințele legislației și standardelor 

internaționale în domeniul siguranței alimentare. 

Actualitatea temei este determinată de creșterea cerințelor consumatorilor pentru produse 

alimentare sigure, cu valoare adăugată ridicată, precum și de necesitatea implementării unor sisteme 

eficiente de control al riscurilor și trasabilității în industria de procesare a fructelor. 

Scopul lucrării constă în analiza și optimizarea sistemului de management al calității, 

siguranței și trasabilității în procesul de obținere a prunelor deshidratate glazurate în ciocolată, prin 

identificarea riscurilor și formularea unor măsuri de prevenire și control. 

Obiectivele lucrării includ:  

- analiza factorilor care influențează calitatea prunelor proaspete,  

- evaluarea etapelor tehnologice postrecoltare și de procesare,  

- identificarea și clasificarea riscurilor microbiologice, chimice și fizice, aplicarea 

principiilor HACCP în procesul tehnologic,  

- evidențierea rolului trasabilității în prevenirea și gestionarea neconformităților, 

- formularea unor recomandări pentru asigurarea siguranței alimentare și a calității 

produsului finit. 

Cuvinte cheie: prune, calitate alimentară, siguranța alimentelor, HACCP, trasabilitate, 

managementul calității, riscuri microbiologice, fizice, chimice, industrie alimentară, flux tehnologic, 
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Assessment in the Process of Producing Chocolate-Coated Dried Plums. 

Author: ROTARU Elena, Study program: Food Safety of Plant-Origin Products Scientific 

supervisor: GODOROJA Mariana, PhD, university lecturer 

The Master’s thesis is written in Romanian and comprises 98 pages, the structure of the thesis 

includes an introduction, four chapters, conclusions, bibliography, and annexes. 

The thesis presents a study focused on the management of quality, safety, and traceability of 

fresh plums, as well as on the analysis and assessment of risks associated with the technological 

process of producing chocolate-coated dried plums, in accordance with the requirements of legislation 

and international standards in the field of food safety.  

The relevance of the topic is determined by the increasing consumer demand for safe food 

products with high added value, as well as by the need to implement efficient risk control and 

traceability systems in the fruit processing industry. 

The aim of the thesis is to analyze and optimize the quality, safety, and traceability 

management system in the process of producing chocolate-coated dried plums, through risk 

identification and the formulation of preventive and control measures. 

The objectives of the research include:  

- the analysis of factors influencing the quality of fresh plums;  

- the evaluation of post-harvest and processing technological stages;  

- the identification and classification of microbiological, chemical, and physical risks;  

- the application of HACCP principles in the technological process;  

- highlighting the role of traceability in preventing and managing non-conformities;  

- and formulating recommendations to ensure food safety and the quality of the final 

product. 
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INTRODUCERE 

Sectorul agroalimentar contemporan se află într-o transformare continuă, determinată de 

schimbările rapide din dinamica pieței, de evoluția tehnologiilor de procesare și de exigențele din ce 

în ce mai ridicate ale consumatorilor. Într-un astfel de context, calitatea, siguranța și trasabilitatea 

alimentelor nu mai reprezintă doar obligații tehnice sau administrative, ci elemente definitorii ale 

competitivității și credibilității oricărui operator din lanțul alimentar. Fructele proaspete, prin natura 

lor sensibilă și prin diversitatea riscurilor la care sunt expuse, ocupă un loc central în dezbaterea 

privind managementul calității și al siguranței alimentelor. Dintre acestea, prunele constituie un 

produs de referință pentru numeroase regiuni ale Europei, fiind nu doar un fruct cu o valoare nutritivă 

ridicată, ci și o materie primă versatilă pentru industria alimentară. 

Interesul tot mai accentuat pentru produse naturale, minim procesate, precum și orientarea pieței 

către produse premium a stimulat apariția unor preparate inovatoare din prune, printre care se remarcă 

prunele deshidratate glazurate în ciocolată. Acest produs reprezintă o combinație între tradiție și 

tehnologie, între natural și rafinat, între simplitatea fructului și complexitatea unui proces tehnologic 

riguros. Pentru ca rezultatul final să satisfacă standardele de calitate și siguranță impuse de piață, este 

necesară o gestionare atentă și continuă a tuturor etapelor – de la livadă la produs finit. 

Relevanța și actualitatea temei: Industria alimentară contemporană se află într-o perioadă de 

transformare accelerată, determinată de modificările profunde din comportamentul consumatorilor, 

de intensificarea cerințelor privind siguranța alimentelor și de necesitatea trasabilității complete a 

produselor. În acest context, tema managementului calității, siguranței și trasabilității fructelor 

proaspete de prun, precum și evaluarea riscurilor în procesul de obținere a prunelor deshidratate 

glazurate în ciocolată, devine deosebit de actuală. Creșterea cererii pentru produse naturale, minim 

procesate, dar în același timp sigure și atractive din punct de vedere comercial, a amplificat interesul 

pentru fructele deshidratate și produsele cu valoare adăugată, cum sunt prunele glazurate. 

Problema centrală pe care lucrarea o abordează este legată de identificarea și controlul riscurilor 

tehnologice care pot apărea în lanțul de producție – de la recoltarea fructului proaspăt, până la 

deshidratare, glazurare și ambalare. În lipsa unor proceduri clare de management al calității și a unui 

sistem eficient de trasabilitate, producătorii riscă deteriorarea produselor, contaminări microbiologice 

sau chimice, pierderea conformității și afectarea sănătății consumatorilor. Prin urmare, subiectul 

lucrării răspunde unei necesități reale: integrarea unui sistem modern HACCP într-un proces 

tehnologic complex, precum cel al prunelor deshidratate glazurate în ciocolată. 

 



Obiectul cercetării îl constituie procesul tehnologic complet al obținerii prunelor deshidratate 

glazurate în ciocolată, incluzând etapele premergătoare (recoltare, sortare, deshidratare), etapele de 

procesare (glazurare) și cele finale (ambalare și depozitare). 

Subiectul cercetării se concentrează asupra analizării factorilor care influențează calitatea, 

siguranța și trasabilitatea produsului finit. Lucrarea explorează în detaliu: 

• riscurile microbiologice, fizice și chimice; 

• punctele critice de control din proces; 

• impactul parametrilor tehnologici asupra calității produsului finit; 

• modul în care trasabilitatea contribuie la gestionarea neconformităților; 

• relevanța aplicării standardelor HACCP și ISO în industria fructelor deshidratate. 

Astfel, subiectul lucrării trece dincolo de o simplă analiză descriptivă și devine o cercetare 

aplicată asupra vulnerabilităților din lanțul tehnologic și asupra metodelor optime de prevenire. 

Scopul general al lucrării este de a analiza și optimiza sistemul de management al calității, 

siguranței și trasabilității în procesul de obținere a prunelor deshidratate glazurate în ciocolată, prin 

identificarea riscurilor și formularea unor soluții concrete de prevenire și control. 

Pentru atingerea acestui scop, au fost stabilite următoarele obiective specifice: 

1. Descrierea caracteristicilor generale ale prunelor și identificarea factorilor care 

influențează calitatea materiei prime. 

2. Analiza etapelor tehnologice prin prisma riscurilor asociate. 

3. Identificarea și clasificarea riscurilor microbiologice, fizice și chimice în întreg fluxul 

tehnologic. 

4. Aplicarea metodologiei HACCP pentru stabilirea punctelor critice de control. 

5. Evaluarea rolului trasabilității în prevenirea și gestionarea neconformităților. 

6. Elaborarea unui set de măsuri de îmbunătățire a procesului tehnologic pentru 

garantarea siguranței alimentare. 

7. Formularea unor concluzii și recomandări pentru industrie și pentru operatorii din 

domeniu. 

Noutatea și originalitatea cercetării: lucrarea aduce mai multe contribuții originale: 

1. Integrează într-o formă unitară întreaga filieră tehnologică – de la fructul proaspăt până 

la produsul glazurat. 

2. Realizează o evaluare aprofundată a riscurilor, adaptată specific prunelor deshidratate 

glazurate – un segment mai puțin cercetat în literatura de specialitate. 



3. Propune o structură HACCP aplicabilă direct liniei de producție, cu identificarea 

completă a CCP-urilor reale din industrie. 

4. Evidențiază rolul trasabilității ca instrument strategic, nu doar administrativ, în 

prevenirea incidentelor alimentare. 

5. Oferă un set de anexe operaționale (tabele, fișe tehnologice, scheme, proceduri) care 

pot fi implementate direct în unități reale de procesare. 

Astfel, lucrarea nu doar descrie un proces, ci contribuie la modernizarea și optimizarea lui. 

Cuvinte Cheie prune, calitate alimentară, siguranța alimentelor, HACCP, trasabilitate, 

deshidratare, glazurare, ciocolată, managementul calității, riscuri microbiologice, riscuri fizice, riscuri 

chimice, industrie alimentară, flux tehnologic, produs finit. 
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