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REZUMAT

Siguranta alimentara este unul dintre cei mai importnati, care concura la sdnatatea populatiei,
la reducerea imbolnavirilor, si la Tmbunititirea calitdtii vietii din tara noastra.Aceasta este tot mai
greu de realizat in acord cu standardele actual.

Actualitatea tezei. In legaturd cu intrarea Republicii Moldova (2001) in Organizatia
Mondiala a Comertului este necesar de a ne alinia la cerintele unice si de a stabili un sistem de
managemnet al calitatii si sigurantei produselor alimentare, inlusiv la producerea mezelurilor.
Scopul cercetarii efectuate consta in evaluarea calitdtii carnii fabricate la SRL ,,Navelina”
Pentru realizarea scopului propus au fost trasate urmatoarle obiective:

Stabilirea etapelor examenului sanitar-veterinar la abatorizare
Verificarea calitatii organoleptice, fizico-chimice si microbiologice a carnii.

Analiza si interpretarea indicilor de calitate si inofensivitate a carnii

YV V VYV VY

Identificarea punctelor critice de control pe fluxul tehnologic

Metodologia de lucru a fost determinata prin selectarea de metode adecvate scopului
lucrarii de masterat, pornind de la premiza ca lucrarea are un profund caracter interdisciplinar si
multidisciplinar, implicand un ansamblu de metodologii, tehnici, echipamente si materiale, specifice
fiecarei activitati desfasurate.

Valoarea practica - aplicarea corecta a sistemului HACCP implica obtinerea si consumul in
siguranta al alimentelor, prin respectarea principiilor sale, care se adreseaza tuturor etapelor de
productie, de la fermd la masa consumatorului. Acest sistem asigurd productia igienicd, ce
presupune fabricarea unui produs alimentar in condifii de maxima siguranta si reprezintd atingerea
unor parametrii de salubritate ai produsului obfinut care se inscriu in limitele de evitare sau reducere
a riscului de aparitie a unor stdri morbide prin consumul acestor produse. Aniza datelor
experimentale a demonstrate, cd carnea de bovina obtinutd in cadrul SRL” Navelina corespund
cerintelor legislatiei nationale si europene in vigoare.

Teza este structurata in 3 capitole si curpinde 64 pagini, 10 tabele.



ABSTRACT

Food safety is one of the most important, that contribute to health, reduce disease, and
improving the quality of life in our country. It is increasingly difficult to achieve in line with current
standards.

News thesis. In connection with the entry of the Republic of Moldova (2001) in the World
Trade Organization is required to adjust to the unique requirements and establish a system of
management quality and food safety standard, including the production of sausages.

The purpose of the research conducted is to examine the quality of meat produced LLC
"Navelina"

To achieve the proposed objectives were traced as follows:

» The sequence slaughter veterinary examination

» Quality check organoleptic, physicochemical and microbiological meat.
» Analysis and interpretation of indices of quality and safety of meat

> ldentify the critical control points on the technological

The methodology of selection was determined by methods adequate for the work of
masters, starting from the premise that the work has a profound interdisciplinary and
multidisciplinary, involving a set of methodologies, techniques, equipment and materials specific
activities.

Practical value - the correct application of the HACCP system involves obtaining and
consumption of safe food by respecting its principles, addressing all stages of production, from farm
to table. This system ensures hygienic production, which involves production of a foodstuff in
conditions of maximum safety and sanitation is achieving the parameters of the product obtained,
which are within the avoidance, or reduction of the risk of morbid condition by eating these
products. Data analysis demonstrated that bovine meat obtained in LLC "Navelina meet the
requirements of national and European legislation in force.

The thesis is divided into three chapters and contains 64 pages, 10 tables.
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INTRODUCERE

In secolulul XXI rimine majora problema aprovizionare a populatiei cu alimente sigure si
calitative.Consumatorii contemporani sint cei care cer justificare din plin pentru consumul unor
produse sigure si inofensive.

In legatura cu intrarea Republicii Moldova (2001) in Organizatia Mondiala a Comertului este
necesar de a ne alinia la cerintele unice si de a stabili un sistem de managemnet al calitatii si
sigurantei produselor alimentare, inlusiv la producerea mezelurilor. Potrivit datelor Organizatiei
Mondiale a Sanatatii, in fiecare an, aproximativ 30 la suta din populatia din tarile industrializate
sufera de boli asociate cu intoxicatiile alimentare (Organizatia pentru Alimentatie si Agricultura a
Natiunilor Unite, Organizatia Mondiala a Sanatatii, 2009).

In perioada care parcurgem, consumatorii devin din ce in ce mai constienti de aspectele
igienice ale veietii si alimentatiei lor si deaceia a devenit absolut obligatoriu ca toti producatorii de
alimente sa respecte atit exigentele tehnologice,cit si cele de ordin igienico-sanitar.

In conditiile in care industria alimentara din tara noastra intentioneaza sa se alinieze sub toate
aspectele la cerintele unei productii moderne de alimente, este absolut necesar ca toate
intreprinderile (mari sau mici) sa isi reviziueasca atitudinea in ceia ce priveste productia
iginenica.Acesta presupune, in ordine, aplicarea unor standarde de productie igienica, a codurilor de
bune practici de lucru,a sistemului HACCP si ,in final, realizarea si acreditarea sistemului propriu de
calitate conform standardelor din seria 1SO9000.Legislatia sanitara europeana si internationala
privind productia de alimente prevede aplicarea la toate unitatile implicate in productia, tarnsportul
depozitarea si servirea alimentelor, a principiilor unui sistem de asigurare a calitatii igienice bazat pe
evaluarea si prevenirea riscurilor, a sistemului HACCP 412 din 2010 privind introducerea si
aplicarea sistemului HACCP in circuitul alimentar.

Sub controlul riscurilor microbilogice in produsele alimentare ca urmare a implimentarii
HACCP ca sistem de management al sigurantei alimentare si a calitatii alimentelor sint facute
realizari mari(Comisia Internationala privind Sppecificatii Microbiologice pentru produse
alimentare, 2002;tara Paster,John Wiley, 2006;Salatcova N.P Trebuie mentionata armonizarea
legislatiei europene cu cea nationala in tara noastra Reg.(CE)nr.178/2002 in legislatia nationala
Legea nr.113; Reg(CE) nr.852/2001 cu HG nr.412/2010 Regulile generale privind igiena
alimentelor; Reg (CE) nr.2073/2004 cu HG 221 din 16.03.2009 criteriile microbiologice pentru

produsele alimentare privind introducerea si aplicarea sistemului HACCP 1in circuitul alimentar
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