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Rezumat

Teza de master cu tema “Cercetari privind fabricarea tartarului si elaborarea sistemului de

management al calitatii ,, a fost elaborata de catre studentul grupei CSPA-191 Cretu Stefan.

In tezd s-a urmadrit scopul elaborarii sistemului de management al calititii al produsului

tartar, si evedentierea lui pe piatd ca produs de intrebuintare la mic dejun, prinz sau dejun.

Teza contine 3 capitole, 59 pagini, 32 tabele, 106 surse bibliografice.
Denumirea capitolelor sunt:

1. Cercetari privind fabricarea tartarului

2. Trasabilitatea produsului

3. Elaborarea sistemului de management al calitatii

4. lgiena personalului

In urma acestui cercetirilor sa constatat urmatoarele:
-Culoarea a ramas rosie de-a perioada de termenului de valabilitate;
-Gust armonios de sare;
-La temperatura stabilita, procesul de alterarea s-a inceput la a 10 zi, ceea ce a permis cu siguranta
sa stabilim termenul de valabilitate de 5 zile.
-Este o compozitie tartinabila, ideala pentru micul dejun.
S-a elaborat si implementa elementele unui sistem de management al calitatii pentru o

intreprindere din insdustria alimentara.

In rezultat am obtinut un produs calitativ nou pe piata Republicii Moldova marca Nivalli cu

proprietdti gustative si organoleptice de calitate Tnalta.






Summary

The master's thesis on "Research on the manufacture of tartar and the development of quality
management system™ was developed by grouped students CSPA-191 Cretu Stefan.

The thesis aimed at developing the quality management system of the tartar product, and

highlighting it on the market as a product for use at breakfast, lunch or lunch.

The thesis contains 3 chapters, 59 pages, 32 tables, 106 bibliographic sources.
The names of the chapters are:
1. Research on the manufacture of tartar
2. Product traceability
3. Elaboration of the quality management system
4. Staff hygiene
Following this experiment it was found:
-The color remained red during the validity period
-Harm harmonious taste of salt
-At the applicator temperature the alteration started on the 10th day, which certainly allowed us to
set a shelf life of 5 days
-Spreading composition, ideal for breakfast.
The design and implementation of a quality management system for the given product was
performed.
Finally, we obtained a quality new product on the market of the Republic of Moldova Nivali brand
with high quality taste and organoleptic properties.
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INTRODUCERE

Industria cérnii este cea mai mare ramurd a industriei alimentare, producand o gama larga de
produse alimentare, tehnice si medicale. In prezent, existd multe intreprinderi de prelucrare a carnii
care opereaza in Republica Moldova, producind sute de tipuri de produse din carne. Eficienta
productiei de carne si produse din carne depinde in mare masurd de tipul si rasa animalelor, de
conditiile de hranire a acestora, precum si de echipamentul tehnic al Intreprinderilor de prelucrare a
cirnii. In conditiile formarii si stabilizirii economiei Moldovei, aspectele de calitate si
competitivitate ale produselor nationale sunt de o importanta majora. Calitatea determina in mare
masurd prestigiul statului, serveste ca bazd pentru satisfacerea nevoilor fiecdrei persoane si a
societatii Tn ansamblu.

Carnea si produsele din carne sunt produse alimentare care au o valoare biologica semnificativa
si calitati nalte de gust. Productia de carne necesita costuri ridicate asociate cu procesul consumator
de timp de crestere a animalelor de sacrificare, prevenirea bolilor lor, costul ridicat al hranei pentru
animale, precum si alti factori. Prin urmare, nivelurile ridicate de productie si consum de carne sunt,
in principal, caracteristice tarilor dezvoltate.

Dintre produsele din carne, mezelurile si specialitatile ocupa un loc special. Acordand un
omagiu traditiilor, consumatorii le preferd adesea sa proceseze preparate culinare si diferite produse
culinare pe baza de carne. Productia de mezeluri este un proces foarte complex si consumator de
timp. Nerespectarea regimurilor sau incalcarea tehnologiei de productie duce la aparitia defectelor si
afecteazd Tn mod semnificativ calitatea produsului. Fiecare operatiune intr-un singur lant de
productie, intr-un fel sau altul, are efect asupra pregatirii mezelurilor, corespunzatoare proprietatilor
si calitdtii lor, la standardul general acceptat.

Carne si produse din carne - unul dintre principalele produse de origine animald in dieta umana
- 0 sursa de neinlocuit de proteine, grasimi, vitamine, minerale si alte elemente vitale. Valoarea
enzimelor lor din tractul gastrointestinal, un continut semnificativ si raportul optim dintre
aminoacizii esentiali. De aceea, carnea si produsele din carne, ca una dintre principalele surse de
proteine, au o importanta deosebitd in nutritia umana.

Carnea este o colectie de tesuturi care fac parte din carcasa sau jumatatea carcasei obtinute din
sacrificarea animalelor. Carnea este o carcasda sau o parte a carcasei obtinute dupa sacrificare si
prelucrarea primard a animalelor si este o colectie de diferite tesuturi - muschi, cartilage, grasime,
0s, etc. Acesta este unul dintre cele mai importante produse alimentare cu o valoare nutritiva

ridicata.



Grasimile continute in carne provoacd o valoare energeticd ridicatd a produselor din carne,
participd la formarea de aroma si gust de produse si contin acizi grasi polinesaturati suficienti pentru
oameni. Tesutul muscular din carne contine substante extractive care sunt implicate in formarea
gustului produselor din carne si sunt legate de agentii patogeni energetici ai secretiei glandelor
gastrice. Carnea si in special organele interne separate ale animalelor contin multe vitamine. Cu
carne si produse din carne, o persoana primeste toate mineralele de care are nevoie. Mai ales o
multime de carne alimentare fosfor, sulf, fier, sodiu, potasiu; in plus, carnea contine o serie de
oligoelemente - cupru, cobalt, zinc, iod etc.

Valoarea nutritivd a carnii se caracterizeaza prin numarul si raportul dintre proteine, grasimi,
vitamine, minerale si gradul de asimilare a acestora de catre corpul uman; se datoreaza si
continutului si gustului carnii. Este mai bine digerat si are proprietdti bune de gustare a carnii cu
continut egal de proteine si grasimi.

Tesutul muscular are cea mai mare valoare nutritionald, deoarece contine, in cea mai mare
parte, proteine complete cu raportul cel mai favorabil de aminoacizi pentru organismul uman.
Valoarea nutritivdi a carnii este determinatd de compozitia chimica si raportul cantitativ al
componentelor vitale, incluzand atit substantele de baza, cat si substantele continute in cantitéti
nesemnificative dar care au o mare semnificatie fiziologicd. Compozitia chimicd a carnii este

determinatd in principal de tipul, varsta si starea de ingrasare a animalelor si alti factori.

Scopul lucrdrii: elaborarea sistemului de management al calitdtii al produsului tartar, si

evedentierea lui pe piatd ca produs de Intrebuintare la mic dejun, prinz sau dejun.
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NI 2.3.3.972-00 Cantitatile de migrare admise a elementelor toxice din confectiile, care
contacteaza cu produsele alimentare

MY 2142-80 Metoandeckue yKa3zaHUsl IO OMPENEICHHUIO XJIOPOPTaHUYECKHX IMECTUIUI0B B
BOAC, NPOAYKTAX MHUTAHUSA, KOpMaxX U Ta6aIIHI)IX U3ACIINAX xpOMaTorpa(bHeﬁ B TOHKOM CJIOC
Andrei Cumpanici, Ghid pentru implementarea HACCP in industria fructelor si legumelor din
Moldova,ftp://ftp.moldova.cnfa.org/REPORTS/Business/Basic_Guide_to HACCP_Principles

ROM.pdf
HOTARIREA DE GUVERN nr. 229 HOTARIRE Nr. 229 din 29-03-2013pentru aprobarea

Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari

8. HOTARIREA DE GUVERN Nr. 221 din 16.03.2009 cu privire la aprobarea Regulilor
privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare

8. HOTARIREA DE GUVERN Nr. 435 din 28.05.2010 privind aprobarea Regulilor specifice
de igiend a produselor alimentare de origine animala

8. HOTARIREA DE GUVERN Nr. 481 din 29.03.2008 cu privire la aprobarea unor norme
sanitare veterinare

8. HOTARIREA DE GUVERN Nr. 611 din 05.07.2010 cu privire la aprobarea Reglementirii
tehnice ,,Lapte si produse lactate”

8. HOTARIREA DE GUVERN Nr. 696 din 04.08.2010 cu privire la aprobarea Reglementirii
tehnice,,Carne — materie prima. Producerea, importul si comercializarea”

8. HOTARIREA DE GUVERN Nr. 720 din 28.06.2007 cu privire la aprobarea Reglementirii
tehnice ”Produse din carne”

8. HOTARIREA DE GUVERN Nr. 774 din 03.07.2007 cu privire la aprobarea Reglementirii

tehnice ”Zahar. Producerea si comercializarea”


file:///C:/Users/acumpanici/Downloads/Ghid%20pentru%20implementarea%20HACCP%20în%20industria%20fructelor%20şi%20legumelor%20din%20Moldova
file:///C:/Users/acumpanici/Downloads/Ghid%20pentru%20implementarea%20HACCP%20în%20industria%20fructelor%20şi%20legumelor%20din%20Moldova
ftp://ftp.moldova.cnfa.org/REPORTS/Business/Basic_Guide_to_HACCP_Principles_ROM.pdf
ftp://ftp.moldova.cnfa.org/REPORTS/Business/Basic_Guide_to_HACCP_Principles_ROM.pdf
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ingrasarii

8. HOTARIREA DE GUVERN Nr. 934 din 15.08.2007 cu privire la instituirea Sistemului
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ORDIN Nr. 171 din 14.07.2006 cu privire la aprobarea Normei sanitare veterinare privind
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ORDIN Nr. 215 din 22.09.2006 cu privire la aprobarea Normei sanitare veterinare privind
conditiile de sanatate animald si sdnatate publicd pentru producerea si comercializarea carnii
tocate si carnii preparate

Directiva 2010/69-UE a Comisiei din 22 octombrie 2010 privind aditivii alimentari, altii decat
colorantii si indulcitorii Text cu relevantd pentru SEE

REGULAMENTUL (CE) NR. 1881/2006 AL COMISIEI din 19 decembrie 2006 de stabilire a
nivelurilor maxime pentru anumiti contaminanti din produsele alimentare

REGULAMENTUL (CE) NR. 2073/2005 AL COMISIEI din 15 noiembrie 2005 privind
criteriile microbiologice pentru produsele alimentare

CODEX ALIMENTARIUS - LIST OF CODEX SPECIFICATIONS FOR FOOD ADDITIVES
(CAC/MISC 6-2010)

CODEX CLASS NAMES AND THE INTERNATIONAL NUMBERING SYSTEM FOR
FOOD ADDITIVES CAC/GL 36-1989
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CODEX ALIMENTARIUS - PRINCIPLES AND GUIDELINES FOR THE CONDUCT OF
MICROBIOLOGICAL RISK MANAGEMENT (MRM) CAC/GL 63-2007,
http://www.codexalimentarius.net/download/standards/10741/cxg_063e.pdf

CODE OF HYGIENIC PRACTICE FOR MEAT CAC/RCP 58-2005

CODEX ALIMENTARIUS - CODEX GENERAL STANDARD FOR FOOD ADDITIVES
CODEX STAN 192-1995, http://www.codexalimentarius.net/gsfaonline/CXS_192e.pdf

['OCT 7269-79 Msico. Metoabl oTO0Opa 00pa3lioB ¥ OPraHOJCITHYSCKUE METOABI OIPEICICHIS
CBEXKECTH

MY 3049-84 Metoauyeckue yKa3aHus MO ONPEACICHHIO OCTATOYHBIX KOJIMYECTB aHTHOMOTHKOB
B IIPOJYKTax >KUBOTHOBOJICTBA

['OCT 9142-90 Slmmku u3 ropprupoBaHHOTO KapToHa. OOIINE TEXHUYECKHE YCIOBUS

I'OCT 10444.2-94 IlponykTbl nuieBble. MeToapl BBISIBICHUS U OIpPEACNICHUsS KOJIUYEeCTBa
Staphylococcus aureus

I'OCT 10444.7-86 IlponykTtbl nuiieBble. MeTOabl BBISBICHUS OOTYJIMHHUYECKUX TOKCUHOB M
Clostridium botulinum

'OCT 10444.8-88 IpoaykTsl nuiieBbie. Metos onpeneneaus Bacillus cereus

'OCT 10444.9-88 INpoaykts! nuiieBbie. Metoxa onpeneneaus Clostridium perfringens

I'OCT 10444.11-89 IlponykTel mumieBble. MeToabl  OmpeAeNeHUs MOJOYHOKHCIIBIX
MUKpPOOPTraHU3MOB

['OCT 10444.12-88 ITpoaykTsl nHILEBbIe. MeTO ONpeaesieH s IPOXIKeH U IIeCHEBBIX IPUOOB
['OCT 10444.15-94 IlponykTsl nuieBble. MeTOIbl ONpeAeraeHUs KOJIMYecTBa Me30(MIbHBIX
a’pOOHBIX U (PaKyIbTaTHBHO-aHA3POOHBIX MUKPOOPTaHU3MOB

I'OCT 13458-68 Kumiku-ceiper; KOHCepBUpOBaHHbIE. ['OBsKMH KOMIUIEKT. TexHHUuyeckue
yCIIOBUSA

I'OCT 19906-74 Hutput HaTpus TeXHU4YeCKUH. TexHMUEeCKHUe yCIoBuUs

I'OCT 21237-75 Msco. MeToibl 6aKTEpHOIOTUUECKOTO aHATTU3a

I'OCT 23042-86 Msico u MsicHbIEe IPOAYKTHI. MeTo/1bI OIpeieIeHHs )Kupa

I'OCT 26927-86 Cplpbe 1 IpOAYKTHI UIIEBbIE. METOIBI ONIPEAEIIEHUS PTYTH

I'OCT 26928-86 IIpoaykTsl nuieBbie. MeTO ONpeAeIeHU Keae3a

I'OCT 26930-86 Chipbe ¥ IPOAYKTHI MAIEBBIC. METO T ONpeIeTICHHUS MBITITbSIKA

I'OCT 26931-86 CoIpbe U MPOAYKTHI TUIIEBbIE. METOABI ONIPEAECTIECHUS MEIN

I'OCT 26932-86 Cplpbe 1 IpOAYKTHI MUIIEBbIE. METOIbI ONIPEEIICHNS CBUHLIA

I'OCT 26933-86 Cripbe 1 pOIYKTHI MUIIEBbIE. MeTOAbI ONpeieTICHUs KaJIMUs


http://www.codexalimentarius.net/download/standards/10741/cxg_063e.pdf
http://www.codexalimentarius.net/gsfaonline/CXS_192e.pdf
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I'OCT 26934-86 Colpbe U IPOAYKTHI MUILEBbIE. MeTOA ONpeeIeHNs IMHKa

I'OCT 28566-90 IlponykTsl mnuiieBble. MeToa BBISBICHHS W OIpPEACIICHUS KOJUYEeCTBa
YHTEPOKOKKOB

I'OCT 28750-90 IIpsinocTu. YnakoBKa, MApKUPOBKA, TPAHCIIOPTUPOBAHUE U XPAHECHHUE

I'OCT 29184-91 IlpoaykThl mnuuieBble. MeTOIbl BBISBICHHS M OINPEICICHUS] KOJIMYECTBA
Oakrepuii cemerictBa Enterobacteriaceae

I'OCT 29299-92 Msico u mMsicHbIe TPOAYKTHI. MeToa onpeeneHns HUTpuTa

I'OCT 29300-92 Msico 1 MsicHbIE TPOAYKThL. MeTo1 onpeiesieHrsl HUTpaTa

I'OCT 30518-97 IlpoaykTbl mnuuieBble. MeTOIbl BBISIBIACHUS M OINPEICICHUS KOJIMYECTBA
OaKTepHii rpyMIbl KUIIEYHBIX MajJ04YeK (KOIM(OPMHBIX OaKTepHil)

'OCT 30519-97 I[MponykTel muieBbie. MeTo BeisiBiicHUs: OakTepuit poga Salmonella

I'OCT P 51574-2000 Conb noBapeHHast nuiieBas. TexHuueckas ycaoBus

['OCT P 52620-2006 Tapa TpancnopTHas noaumepHas. O01Ire TeXHHYECKUe YCIOBUS
DIVERSE Nr. 51 din 21.08.2003 NORMATIVE IGIENICE DE MIGRARE A
ELEMENTELOR TOXICE DIN CONFECTIILE, CARE CONTACTEAZA CU PRODUSELE
ALIMENTARE SIMETODE DE DETERMINARE

Enumeration of E. Coli and coliforms in food products and food ingredients using 3M™
PETRIFILM™ E, Coli count plates

Mahmoud, Barakat S. M. Salmonella — a dangerous foodborne pathogen, 2012 (pag. 373-385
Salmonella. Detection methods for food and food ingredients)

EN/ISO 6888-1:1999 Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for
the enumeration of coagulase-positive staphylococci (Staphylococcus aureus and other species)
— Part 1: Technique using Baird-Parker agar medium

EN/ISO 6888-2:1999 Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for
the enumeration of coagulase-positive staphylococci )Staphylococcus aureus and other species)
— Part 2: Technique using rabbit plasma fibrinogen agar medium

ISO 21528-2:2004 Microbiology of food and animal feeding stuffs -- Horizontal methods for the
detection and enumeration of Enterobacteriaceae -- Part 2: Colony-count method

I'OCT 3351-74 Bona nutbeBast. MeTo1bl ONpEENIeHNs BKyCa, 3a11axa, IBETHOCTU U MYTHOCTHU
NHcTpykiuss 1o MoWKe W NpOoPUIAKTUUECKOW Ne3MH(PEKIHH Ha TPEANPUITHIX MICHOW U
nTuienepepadaThIBaoIIeld MPOMBIIUIEHHOCTH. Y TB. Munmsicomoinmnpomom CCCP ot 16 sHBaps
1976 r. no cornacoBanuto ¢ Munznapasom CCCP 24 nexabps 1975 r

I'OCT 18164-72 Bona nutkeBast. MeToz onpeneneHus COAEpKaHUsI CyXOro OcTaTKa
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I'OCT P 52407-2005 Bona nutbeBas. MeToabl onpeAesieHus )KeCTKOCTH

['OCT 18294-2004 Bonma nutheBasi. MeTo onpeeieHus COAePKaHus OCpUILTHS

['OCT 4389-72 Bona nutbeBasi. MeTObI OIIpeesieH s COepKaHMs CyIb(paToB

I'OCT 4388-72 Bona nutheBasi. MeToAbl ONpeeeHUs] MACCOBOM KOHIEHTPALIMU MEIU

I'OCT 4386-89 Boma nutbeBasi. MeTo bl ONIpEeICHUSI MACCOBOM KOHIIEHTPAIMH (PTOPUIOB
I'OCT 4192-82 Bopa nurtbeBasg. MeTolbl OIpeneiaeHUs] MHUHEPAIbHBIX a30TCOAEpIKALIUX
BEILIECTB

I'OCT P 52181-2003 Bona nutheBas. OnpeneneHue coAepKaHusi aHUOHOB METO/IaMU MOHHOMU
Xpomartorpadguu 1 KaluUBSIPHOTO 3JIeKTpodopesa

I'OCT P 52180-2003 Bona mnurtbeBas. OmnpeneseHue coAepkKaHUs 3JIEMEHTOB METOJIOM
WHBEPCUOHHOM BOJIbTAMIIEPOMETPUHI

I'OCT 4011-72 Bonma nutbeBasi. MeTo1bl H3MEPEHUS MAaCCOBOM KOHIIGHTpAIIMK OOIIero Keje3a
I'OCT 19413-89 Bona nutbeBas. MeTon onpeiesieHrs MacCOBOM KOHIIEHTPAILIMU CeJIeHa

I'OCT 18308-72 Bonma nutheBas. MeTo 1 onpeielieHusl COACpKaHMs MOJTHOICHA

I'OCT 18293-72 Bona nutbeBasi. MeTOIbI ONIpeiCNICHUsI COAEPKaHus CBUHIIA, ITMHKA, cepedpa
I'OCT 18165-89 Bona nutbseBas. MeToa omnpeiesieHrsl MacCOBOM KOHIIEHTPAIIUX aTFOMUHUS
MV 2.3.2.2789-10.2.3.2 [Ipo/10BONBCTBEHHOE CHIPHE M MHILEBbIE NPOAYKTHL. MeToanueckue
YKa3aHUsS 10 CaHUTAPHO-IIUICMHOJIOTHYCCKON OIeHKEe O€30MacHOCTH M (PYHKIIMOHAIEHOTO
NOTEHIMATa TPOOMOTHYECKUX MHUKPOOPTaHW3MOB, HCIOJb3yeMbIeX JUIsl MPOU3BOJICTBA
MULIEBBIX MPOJTYKTOB

I'OCT 10671.7-74 PeakTuBbl. MeToIBI OOpeaeICHUS IPUMECH XJIOPHUIOB

I'OCT 10671.5-74 PeaktuBbl. MeToIbI OIpeaEICHUS IIPUMECH CYIb(DATOB

I'OCT 4197-74 Peaktussl. Hatpuii azotucrokucibiii. TEXHUYECKHUE YCIOBUS

I'OCT 17319-76 PeaktnBnl. MeTOABI OIIPENEIEHNS OPUMECH TKEIIBIX METAIIOB

T'OCT 17308-88 IlInaratel. TeXHUUECKHE YCIOBUS

HOTARIRE Nr. 1191 din 23.12.2010 cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar privind
limitele maxime admisibile de reziduuri ale produselor de uz fitosanitar din sau de pe produse
alimentare si hrana de origine vegetala si animala pentru animale

REGULAMENTUL (CE) nr. 520/2006 al Consiliului “Salame Felino” privind protectia
indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare
REGULAMENTUL (CE) nr. 2073/2005 al COMISIEI din 15 noiembrie 2005 privind criteriile

microbiologice pentru produsele alimentare
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