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Introducere
Moldova este situata intre Muntii Carpati si Marea Neagra, fiind o tarda mica cu un peisaj din carte de povesti.

Agricultura adanc inradacinata in viata moldoveneasca si celebrata prin traditiile culturale. Principala specie
pomicola marul, fiind din punct de vedere economic cea mai rentabila specie care aduce venituri considerabile
prin comercializare pe piata interna si a exportului[10]. De la obtinerea independentei, merele sunt cartea de
vizita horticola a Moldovei, datorita celei mi mari suprafete de livezi cultivate in Moldova si cele mai mari

exporturi de produse horticole atat ca volum, cat si ca valoare[11].
Lucrarea este compusa din urmatoarele capitole:

Capitolul 1 prezinta studiul bibliografic care ne va specifica soiurile de mar din Republica Moldova si
suprafetele de livezi cu care se mandreste ea. Vor fi abordate si cerintele privind reziduurile de produse
fitosanitare la producerea culturii marului pentru producatori ca sa se conforme la limitele maxime de
reziduuri. Nu putem sa excludem si standardele de siguranta a alimentului, pentru ca sa-i determina pe

producatori sa produca alimente sigure, accesibile intr-un mod durabil.

Capitolul 2 descrie rezultatele cercetarii privind metodele de analiza. In acest proces au fost implicate si

studiate trei metode de analiza cum ar fi determinarea fermitatii, reziduurilor de pesticide si aciditatii.

Capitolul 3 prezinta principalele etape de efectuare a analizei pericolelor si elaborare a Planului HACCP, care
este o metoda moderna si eficace de identificare a masurilor de control critice pentru siguranta alimentului care
trebuie implementate in cadrul unitatii. incepand cu anul 2007, implementarea HACCP este o cerinti legala
obligatorie pentru toate unitatile implicate in circuitul alimentar al Republicii Moldova [8]. Acest capitol

contine descrierea tuturor celor douasprezece etape in scopul elaborarii sistemului HACCP.
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