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a prunelor deshidratate glazurate in ciocolata, in conformitate cu cerintele legislatiei si standardelor
internationale Tn domeniul sigurantei alimentare.

Actualitatea temei este determinata de cresterea cerintelor consumatorilor pentru produse
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principiilor HACCP in procesul tehnologic,
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INTRODUCERE

Sectorul agroalimentar contemporan se afld intr-o transformare continua, determinata de
schimbarile rapide din dinamica pietei, de evolutia tehnologiilor de procesare si de exigentele din ce
in ce mai ridicate ale consumatorilor. Intr-un astfel de context, calitatea, siguranta si trasabilitatea
alimentelor nu mai reprezintd doar obligatii tehnice sau administrative, ci elemente definitorii ale
lor sensibild si prin diversitatea riscurilor la care sunt expuse, ocupd un loc central in dezbaterea
privind managementul calitatii si al sigurantei alimentelor. Dintre acestea, prunele constituie un
produs de referinta pentru numeroase regiuni ale Europet, fiind nu doar un fruct cu o valoare nutritiva
ridicatd, ci i o materie prima versatila pentru industria alimentara.

Interesul tot mai accentuat pentru produse naturale, minim procesate, precum si orientarea pietei
catre produse premium a stimulat aparitia unor preparate inovatoare din prune, printre care se remarca
prunele deshidratate glazurate in ciocolatd. Acest produs reprezinta o combinatie intre traditie si
tehnologie, intre natural si rafinat, intre simplitatea fructului si complexitatea unui proces tehnologic
riguros. Pentru ca rezultatul final sa satisfacd standardele de calitate si sigurantd impuse de piata, este
necesard o gestionare atentd si continua a tuturor etapelor — de la livada la produs finit.

Relevanta si actualitatea temei: Industria alimentard contemporana se afla intr-o perioada de
transformare accelerata, determinatd de modificarile profunde din comportamentul consumatorilor,
de intensificarea cerintelor privind siguranta alimentelor si de necesitatea trasabilitatii complete a
produselor. In acest context, tema managementului calitatii, sigurantei si trasabilitatii fructelor
proaspete de prun, precum si evaluarea riscurilor in procesul de obtinere a prunelor deshidratate
glazurate in ciocolatd, devine deosebit de actuald. Cresterea cererii pentru produse naturale, minim
procesate, dar in acelasi timp sigure si atractive din punct de vedere comercial, a amplificat interesul
pentru fructele deshidratate si produsele cu valoare addugata, cum sunt prunele glazurate.

Problema centrald pe care lucrarea o abordeaza este legatd de identificarea si controlul riscurilor
tehnologice care pot aparea in lantul de productie — de la recoltarea fructului proaspdt, pana la
deshidratare, glazurare si ambalare. In lipsa unor proceduri clare de management al calitatii si a unui
sistem eficient de trasabilitate, producatorii riscd deteriorarea produselor, contaminari microbiologice
sau chimice, pierderea conformitatii si afectarea sdnatitii consumatorilor. Prin urmare, subiectul
lucrarii raspunde unei necesitdti reale: integrarea unui sistem modern HACCP intr-un proces

tehnologic complex, precum cel al prunelor deshidratate glazurate in ciocolata.



Obiectul cercetarii il constituie procesul tehnologic complet al obtinerii prunelor deshidratate
glazurate in ciocolatd, incluzand etapele premergatoare (recoltare, sortare, deshidratare), etapele de
procesare (glazurare) si cele finale (ambalare si depozitare).

Subiectul cercetarii se concentreazd asupra analizarii factorilor care influenteaza calitatea,
siguranta si trasabilitatea produsului finit. Lucrarea exploreaza in detaliu:

« riscurile microbiologice, fizice si chimice;

« punctele critice de control din proces;

e impactul parametrilor tehnologici asupra calitatii produsului finit;

» modul in care trasabilitatea contribuie la gestionarea neconformitatilor;

« relevanta aplicérii standardelor HACCP si ISO 1n industria fructelor deshidratate.

Astfel, subiectul lucrarii trece dincolo de o simpld analiza descriptiva si devine o cercetare
aplicatd asupra vulnerabilitatilor din lantul tehnologic si asupra metodelor optime de prevenire.

Scopul general al lucririi este de a analiza si optimiza sistemul de management al calitatii,
identificarea riscurilor si formularea unor solutii concrete de prevenire si control.

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

1. Descrierea caracteristicilor generale ale prunelor si identificarea factorilor care

influenteaza calitatea materiei prime.

2. Analiza etapelor tehnologice prin prisma riscurilor asociate.

3. Identificarea si clasificarea riscurilor microbiologice, fizice si chimice in intreg fluxul
tehnologic.

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

5. Evaluarea rolului trasabilitatii in prevenirea si gestionarea neconformitatilor.

6. Elaborarea unui set de masuri de Imbunatdtire a procesului tehnologic pentru

garantarea sigurantei alimentare.

7. Formularea unor concluzii si recomandari pentru industrie si pentru operatorii din
domeniu.

Noutatea si originalitatea cercetarii: lucrarea aduce mai multe contributii originale:

1. Integreaza intr-o forma unitara intreaga filiera tehnologica — de la fructul proaspat pana
la produsul glazurat.

2. Realizeaza o evaluare aprofundata a riscurilor, adaptata specific prunelor deshidratate

glazurate — un segment mai putin cercetat in literatura de specialitate.



3. Propune o structurda HACCP aplicabila direct liniei de productie, cu identificarea
completa a CCP-urilor reale din industrie.

4. Evidentiaza rolul trasabilitatii ca instrument strategic, nu doar administrativ, in
prevenirea incidentelor alimentare.

5. Ofera un set de anexe operationale (tabele, fise tehnologice, scheme, proceduri) care
pot fi implementate direct Tn unitati reale de procesare.

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

Cuvinte Cheie prune, calitate alimentard, siguranta alimentelor, HACCP, trasabilitate,
deshidratare, glazurare, ciocolata, managementul calitatii, riscuri microbiologice, riscuri fizice, riscuri

chimice, industrie alimentara, flux tehnologic, produs finit.
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