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ADNOTARE 

Bulai Tatiana: „Cercetări privind producerea vinului roșu sec și elaborarea sistemului 

de management al siguranței alimentului”, teză de master, Chișinău 2023. 

Teza constă din introducere, 4 capitole, concluzii și recomandări, bibliografie (59 

titluri) înserate în 84 pagini conținut de bază, inclusiv 3 figuri, 14 tabele . 

Cuvinte-cheie: Siguranță Alimentară, Calitate, Vin, Pericole Chimice, Fizice, 

Biologice, Plan HACCP. 

Scopul lucrării: constă în cercetări privind producerea vinului roșu sec și elaborarea 

sistemului de siguranță a alimentului, care prezintă rezultatele cercetării referitoare la 

cerințele implementării sistemului de management al siguranței alimentului descrise în 

standardul ISO 22000:2018. Studiu descrie pericolele pentru producerea vinului roșu sec la 

fiecare etapă a procesului de producere începând de la recoltarea materiei prime și până la 

îmbutelierea vinului. Totodată, se elaborează un Plan HACCP  se identifică punctele critice 

(PCC) și măsuri de control. 

Obiectivele cercetării:  

• Documentarea bibliografică privind producerea vinurilor roșii seci.  

• Prevenirea contaminării vinului roșu sec cu micotoxine. 

• Analiza pericolelor la producerea vinurilor roșii seci. 

•  Identificarea și monitorizarea punctelor critice de control. 

Metodele aplicate la realizarea cercetării : Sistemul de management al siguranței 

alimentului va urmări determinarea punctelor critice de control și elaborarea programelor 

preliminare operaționale care vor avea ca scop reducerea pericolelor pentru sănătatea 

consumatorului. Pentru determinarea pericolelor care pot parveni pe parcursul procesului de 

producere s-a făcut referință la standardele naționale și internaționale care se referă direct la 

produs sau care au tangențe nemijlocite cu produsul sau cu materiale auxiliare care intră în 

contact cu acest produs pe parcursul procesului tehnologic. 

Implementarea rezultatelor. În teză este reprezentată analiza amplă a sistemului de 

producere a vinului roșu sec Cabernet Sauvignon cu descrierea studiului de cercetare. S-a 

efectuat un studiu privind elaborarea Planului HACCP pentru producerea vinurilor roșii seci. 

Studiu a fost efectuat respectând cele 12 etape recomandate de Codex Alimentarius. În rezultatul 

aplicării celor 7 principii a sistemului HACCP şi Arborelui decizional s-au determinat punctele 

critice de control (PCC) pe tot fluxul tehnologic de fabricare a vinului roșu sec.  

 

 

 



 
 

ANNOTATION 
 

Bulai Tatiana: "Research on the production of dry red wine and the development a food 

safety management system", master's thesis in engineering sciences, Chisinau 2023. 

The thesis consists of introduction, 4 chapters, conclusions and recommendations, 

bibliography (59 titles) inserted in 84 pages of basic content, including 3 figures, 14 tables. 

Keywords: Food Safety, Quality, Wine, Chemical, Physical, Biological Hazards, HACCP 

Plan. 

The purpose of the work: consists of research on the production of dry red wine and the 

development of the food safety system, which presents the results of the research on the 

requirements for the implementation of the food safety management system described in the ISO 

22000:2018 standard. The study describes the dangers for the production of dry red wine at each 

stage of the production process starting from the harvesting of the raw material and ending with 

the bottling of the wine. At the same time, a HACCP Plan is drawn up, critical points (CCP) and 

control measures are identified. 

Research objectives: 

• Bibliographic documentation regarding the production of dry red wines. 

• Contamination of dry red wine with mycotoxins. 

• Analysis of hazards in the production of dry red wines. 

• Identifying and monitoring critical control points. 

The methods applied in carrying out the research: The food safety management system will 

aim to determine the critical control points and develop preliminary operational programs that 

will aim to reduce the dangers to the health of the consumer. To determine the dangers that may 

arise during the production process, reference was made to national and international standards 

that directly refer to the product or that have direct tangents to the product or to auxiliary 

materials that come into contact with this product during the technological process. 

Implementation of results. The thesis presents the extensive analysis of the Cabernet 

Sauvignon dry red wine production system with the description of the research study. A study 

was carried out on the development of the HACCP Plan for the production of dry red wines. The 

study was carried out following the 12 stages recommended by Codex Alimentarius. As a result 

of the application of the 7 principles of the HACCP system and the Decision Tree, the critical 

control points (CCP) were determined throughout the technological flow of manufacturing dry 

red wine. 
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INTRODUCERE 

Din timpuri străvechi via şi vinul au însoţit existenţa umană. Alături de pâine ele fac parte 

din triada sacră a omenirii. Folosirea vinului este este menţionată în vechile scrieri. In ultimele 

decenii, piaţa produselor alimentare şi preparatelor culinare a devenit extrem de dinamică. 

Aceasta evoluţie se explică prin creşterea exigenţelor şi diversificarea necesităţilor 

consumatorilor, astfel încât producătorii sunt provocaţi să dezvolte şi să obţină produse noi care 

să corespundă sub toate aspectele cerinţelor de calitate și siguranța alimentară [1]. 

Legătura ȋntre vin şi sǎnǎtatea formează o relaţie care rǎmâne încǎ subiect de discuţie 

pentru unii, acesta contribund la menţinerea sǎnǎtǎţii omului, iar pentru alţii, puţini la numǎr, 

este considerat ca având efecte negative. Știind cǎ de, peste 7000 de ani vinul ȋn mod constant 

face parte din alimentaţia omului, este argumentul cel mai convingǎtor cǎ nu poate fi considerat 

un produs dǎunǎtor organismului uman, atunci când este consumat moderat. Din timpuri 

străvechi, s-a acceptat ideea cǎ nu vinul este cel ce trebuie condamnat, ci consumatorii care, 

neţinând seama de principiile cumpătării, fac abuz [2].  

Moldova este o gură de rai. De milenii pe aceste meleaguri via a fost îmblânzită prin 

trudă și dăruire. Vinul a devenit faima și simbolul țării, imbold de renaștere și trofeu de victorie. 

În 1994, Parlamentul Republicii Moldova (RM) a adoptat Legea viei și vinului, care a devenit 

prima lege în acest domeniu. Nu era nici măcar în toate țările viticole europene. Prin această lege 

se acorda o atenție deosebită procesului de producere a vinului, precum și altor produse 

vitivinicole cu denumire de origine. În 2006, a fost adoptată Legea Nr. 57 din 10 martie 2006 a 

viei și vinului [3]. 

Viticultura constituie unul dintre sectoarele-cheie ale economiei Republicii Moldova 

(RM). În conformitate cu datele oferite de Organizația Internațională a Viei și Vinului, suprafața 

podgoriilor constituie 140 mii ha din teritoriul RM, reprezentând 1,9% din suprafață totală a 

plantațiilor viticole din întreaga lume. Ponderea cea mai mare a plantațiilor o dețin soiurile 

tehnice destinate producerii vinului și sucului. RM a contribuit la producerea vinului în lume în 

anul 2018 cu 2 milioane de hectolitri [4].  

Una dintre sarcinile principale ale politicii RM în domeniul alimentației sănătoase este 

extinderea gamei și îmbunătățirea calității produselor prin utilizarea mai deplină a materiilor 

prime locale și îmbunătățirea tehnologiilor de procesare [5].  
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