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Rezumat 

 Prezenta teză de master reprezintă o scurtă cuegere de cercetări privind producerea vinului 

roșu sec cu o urmare a implimentarii sistemului de managment al siguranței HACCP. Vinurile roșii 

seci reprezintă o bătură alcoolică de o importanță națională atit din punct de vedere economic cît și 

cultural. 

 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 consumării acestui produs s-a făcut referință la standardele naționale 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 transformării tehnologice. 

 Pe parcursul analizei tehnologiei clasice, din punct de vedere al managementului siguranței 

alimentului, au fost determinate punctele critice de control, precum au fost determinate si 

programele preliminare operaționale care au ca scop eliminarea factorilor cu risc pentru siguranța 

consumatului. 

 

Resumé 

Le mémoire élaboré présent un courte avalise et exemples des recherches sur la technologie 

de fabrication des vins rouges secs et la deuxiéme part l’implementation du sisteme du 

management de la sécurité alimentare HACCP. Les vins rouges secs représentent une boisson 

alcoolique d’une grande importance nationale du point du vue économique et culturale.  

Le système de management de la sécurité alimentaire gardera la détermination des points 

critiques des contrôles et l’élaboration des programmes préliminaires opérationnels qui sera le but 

de réduire les risques pour la santé du consommateur. Pour déterminer les dangers qui peut 

apparaitre pendant la consumation du ce produit on fait référence à standartes nationale et aux 

décisions gouvernementales qui parle directement sur le produit ou qui ont tangence avec la matière 

première ou les matériaux auxiliaire qui ont contact avec ce produit pendant la transformation 

technologique. 

Pendant l’analyse de la technologique classique, du point du vue du management de la 

sécurité alimentaire, on détermine les point critique du contrôle, et aussi, ont été déterminé les 

programmes préliminaires opérationnelles qui ont comme but l’élimination des facteurs du risque 

pour la sécurité alimentaires. 



4 

 

Résuma 

Rezumat................................................................................................... Ошибка! Закладка не определена. 

Introducere ......................................................................................................................................................... 5 

1. Tehnologia clasică de producere a vinului roșu sec. ....................... Ошибка! Закладка не определена. 

2.1 Cercetări privind procesului de producere a vinurilor roșii seci ....... Ошибка! Закладка не определена. 

2.1.1 Generalități ................................................................................. Ошибка! Закладка не определена. 

2.1.2 Acțiunea temperaturii asupra procesului de fermentare ............. Ошибка! Закладка не определена. 

2.1.3 Evoluția și impactul microorganizmelor asupra procesului de fermentare ....... Ошибка! Закладка не 

определена. 

2.1.4 Aromele obținute la fermentare .................................................. Ошибка! Закладка не определена. 

2.2 Cercetări privind procesul de macerare la producerea vinurilor roșii Ошибка! Закладка не определена. 

2.2.1 Generalități ................................................................................. Ошибка! Закладка не определена. 

2.2.2 Dependența macerării după tipul soiului .................................... Ошибка! Закладка не определена. 

2.2. 3 Dependența extracției de temperatura macerării ....................... Ошибка! Закладка не определена. 

2.2.4 Dependența extracției de concentrația dioxidului de sulf........... Ошибка! Закладка не определена. 

3. Utilaj modern privind fabricarea vinurilor roșii seci ........................... Ошибка! Закладка не определена. 

3.1 Cisterne semiautomate de vinificare ............................................. Ошибка! Закладка не определена. 

3.2 Presele pneumatice orizontale ....................................................... Ошибка! Закладка не определена. 

4. Implimentarea sistemul de management al siguranței alimentului la producerea vinurilor roșii seciОшибка! 

Закладка не определена. 

4.1 Planul calității privind controalele la recepție, materii prime și materiale auxiliare . Ошибка! Закладка 

не определена. 

4.2 Planul calității în proces de fabricație - “Vin roșu sec”................. Ошибка! Закладка не определена. 

4.3 Panul calității produsului finit - “Vin roșu sec” ............................ Ошибка! Закладка не определена. 

4.4 Planul privind igienizarae echipamente, utilaje tehnologice. ........ Ошибка! Закладка не определена. 

4.5 Igiena personalului ........................................................................ Ошибка! Закладка не определена. 

4.6 Descrirea materialelor auxiliare privind fabricarea – Vin roșu sec Ошибка! Закладка не определена. 

4.7 Diagrama proceselor privind fabricarea produsului  “Vin roșu sec” ................... Ошибка! Закладка не 

определена. 

4.8 Analiză pericole pentru producerea „vin roșu sec” ....................... Ошибка! Закладка не определена. 

4.9 Stabilire programe preliminare operaționale (PRPO) .................... Ошибка! Закладка не определена. 

4.10  Determinare puncte critice de control ........................................ Ошибка! Закладка не определена. 

4.11  Stabilire paln HACCP ................................................................ Ошибка! Закладка не определена. 



5 

 

Concluzie............................................................................................. Ошибка! Закладка не определена. 

Bibliografie ........................................................................................................................................................ 6 

Anexe ...................................................................................................... Ошибка! Закладка не определена. 

 

Introducere 

 Vinificația din vechi timpuri a prezentat o ocupație foarte importanță, din punct de vedere 

economic și cultural pentru zona Moldovei. Odată cu dezvoltarea economică a țării acest proces de 

producere a fost adus la scară industrială și cultură. Dat fiind faptul că aceasta practică a ajuns la un 

așa nivel s-a impus necesitatea de a efectua cercetări pentru a obține un produs de calitate atît din 

punct de vedere tehnologic cît și din punct de vedere organoleptic. Cercetările au adus la 

implementarea de noi practici și de noi utilaje în producere pentru a ameliora calitatea produsului 

finit. 

 Vinurile roșii au fost din vechime cel mai apreciat produs, din cauza stabilității mai 

pronunțate în comparație cu alb și strugurii roșii transformați prin metoda tehnologică în alb. Astfel 

vinurile roșii reprezintă primul etalon de producere a vinului ca băutură alcoolică cu proprietăți 

tehnologice mai stabile. Tehnologiile noi de producere oferă o gamă largă de procedee și de utilaje 

tehnologice care au ca scop ameliorarea și varierea calităților vinurilor roșii.  

 Fermentarea și macerarea sunt unele din etapele tehnologice cu o importanță majoră la 

fabricarea vinurilor roșii, fiindcă anume aici vinurile obțin calitățile care au să le reprezinte pe viitor. 

Varietatea acestor procese de asemenea cunoaște o varietate destul de largă, începând cu partea 

biologică care influențează calitățile produsului final și continuînd cu cele fizice și chimice care sunt 

intr-o corelație destul de strînsă. 

 Avînd în vedere volumul industrial de producere, apare necesitatea de introduce în procesul 

de fabricație a unui management de calitate care are ca scop asigurarea siguranței și calității acestui 

produs. Astfel se tinde de a obține punctele critice de control și de a elabora programele preliminare 

operaționale de evitare a pericolelor pentru produs și sănătatea consumatorului. 
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