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Teza de master cu tema Ameliorarea calititii si sigurantei alimentare in tehnologia
industriala de fabricare a branzeturilor cu pasta tare este prezentatd pe 77 pagini, contine 19
tabele, 15 figuri si 52 surse bibliografice.
prin prisma controlului calitatii materiilor prime utilizate si desfasurarea procesului tehnologic de
fabricare.

Obiectivele tezei de master:

1. Analiza statististicilor de producere a brinzeturilor la scarad nationala si internationala.

2. Evidentierea aspectelor de sigurantd alimentara specific pentru brinzeturi.

3. Studiul procesului tehnologic de fabricare a brinzeturilor cu pasta tare.

4. Analiza indicilor de calitate si a metodelor specifce pentru materia prima si produs finit.

5. Analiza riscurilor specifice proceselor de producere si a sigurantei produsului finit.

Lucrarea de fata isi propune sd prezinte procesele tehnologice de fabricatie a branzeturilor
cu cheag tare la o unitate de producere din Republica Moldova, dupa cerintele de calitate si
securitate actuale. Pentru asigurarea calitatii produsului obtinut unitate producatoare face tot
posibilul pentru a selecta materia prima - lapte de cea mai buna calitate, precum si a materialelor
auxiliare de la companii cu cea mai buna reputatie la nivel mondial si cu expertiza in domeniu.
Securizare procesului are prin accesul la cele mai noi linii tehnologice de fabricatie, producerea
intru-un mediu de igiena maxima si ambalarea produsului in atmosfera modificata. Obtinandu-se in
final un produs stabil, fara de folosirea in procesul de fabricatie a conservantilor, si substantelor
inhibitoare.

Lucrarea este structurata in 3 capitole:

Capitolul 1are un caracter introductiv si prezintd elementele fundamentale privind
branzeturile cu chiag tare, tehnologiile si retetele de fabricatie, materii prime si auxiliare utilizate.

Capitolul 2 este dedicate materialelor si metodelor de cercetare a materiilor prime, a
produsului finit, si a zerului obtinut.

Capitolul 3 descrie procesul de producere conform schemei tehnologice, dar si a procesului

de asigurare a calitatii si sigurantei alimentare a branzeturilor cu pasta tare.

SUMMARY:



Master's thesis with the theme Improving food quality and safety in industrial technology for
the manufacture of hard cheeses is presented on 77 pages, contains 19 tables, 15 figures and 52
bibliographic sources.

The purpose of the paper is to analyze the possibilities of improving the quality of hard
cheese through the control of the quality of the raw materials used and the technological process of
manufacturing of product.

The main objectives of the thesis:

1. Statistical analysis of the cheese production on national and international scale.

2. Highlighting the food safety aspects specific for hard cheese.

3. Study of the technological process for the manufacture of hard cheeses.

4. Analysis of quality indices and specific methods for raw materials and finished product.

5. Analysis of the specific risks of production processes and the analysis of safety risks of
the finished product.

The present paper aims to present the technological processes for the manufacture of high
quality cheeses at a production unit in the Republic of Moldova, according to the current quality
and safety requirements. In order to ensure the quality of the product obtained, the production unit
makes every effort to select the best raw material from farmers, and auxiliary materials from
companies with the best worldwide reputation and best expertise in the field. Through access to the
latest technological lines of manufacture, production in a maximum hygiene environment and
packaging the product in a modified atmosphere. Finally, to obtain a stable product, without of
preservatives, and inhibiting substances.

The work is structured on three chapters:

First chapter has an introductory character and presents the fundamental elements regarding
hard cheese, technologies and manufacturing recipes, raw materials and auxiliaries used.

Second chapter is dedicated to the materials and methods of research of the raw materials, of
the finished product, and of the whey obtained.

Third chapter describes the process of production according to the technological scheme, but

also of the process of ensuring the quality and food safety of hard cheeses.
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INTRODUCERE

Branzeturile sunt un aliment cu un grad de siguranta mai mare decat a laptelui de consum,
procesul de coagulare care este specific acestei categorii de produse lactate, este cel care face
produsul mai sigur. Branzeturile sunt un aliment din cele mai complexe alimente preparat din
lapte. Fie ca vorbim de branzeturile din lapte de vaca, sau de la alte mamifere (oaie, bivolita,
capra sau chiar ren si camild), branzeturile sunt o sursa fantastica de calciu si grasimi pentru
organism. [2]

Acesta este un produs care istoric cel mai mult sa consumat in Europa, care ramane si la
acest moment cel mai imprortant producator dar si consumator al acestui produs. Apoi acesta sa
extins spre continetul american, si celelalte.

In lucrarea prezenti se va prezenta procesul de fabricatie a branzeturilor cu cheag tare,
vazute prin prisma producatorului autohton de produse lactate IM Fabrica de Branzeturi din
Soroca SA, conform celorm mai moderne tehnologii disponibile la acet moment, dar in stricta
conformitate cu cerintele de siguranta a alimentelor conform standartelor de calitate nationale si
internationale.

Piata produselor lactate din Republica Moldova este destul de dinamica si divesificata.
Aceasta este impartita in produse locale si produse de import.

Conform datelor actorilor de pe piata de branzeturi, consumul mediu anual al cascavalului
in Republica Moldova este deaproximativ 4000-4500 de tone. Cel mai popular branza cu cheag
tare din Moldova este cel de tip ,,Rossiskii”, urmate de cel de tip Olandez. Referitor la originea
produselor consummate, aproximativ 70%, din cantitatea consumata este reprezentata de produse
de import. [29] Pretul, gustul si calitatea acestora, in majoritatea cazurilor sunt mai optime decat
cele ale producatorilor autohtoni.

Productia de branzeturi, dar si numai trebuie sa raspunda mai multor deziderate: Analiza
porneste de la premisa cd un produs trebuie sa fie rezultatul unei armonii a mai multor directii la
care trebuie sa raspunda un produs, adica de a fi gustos, sanatos, sigur, convenabil pentru
consumator, si autentic, toate acestea in care producdtorul produsului trebui sd atingad un nivel de

eficientd dorit, asigurata prin randament, grija fatd de mediu si flexibilitate.



Realitdtile zilelor noastre ne demonstreazd ca produsele sigure, calitative, autohtone,

avantajoase consumatorului, sunt foarte usor vandabile si cu usurinta se regasesc in preferintele

consumatorilor.

In lucrarea de fata se va prezenta producerea produsului in complex, tindnd cont de

multitudinea de factori de influenta si riscuri asociate producerii branzeturilor cu cheag tare in

Republica Moldova.

eqe vy

prin prisma controlului calitatii materiilor prime utilizate si desfasurarea procesului tehnologic de

fabricare.

Obiectivele tezei de master:

6.
7.
8.
9.

Analiza statististicilor de producere a brinzeturilor la scard nationala si internationala.
Evidentierea aspectelor de siguranta alimentara specific pentru brinzeturi.
Studiul procesului tehnologic de fabricare a brinzeturilor cu pasta tare.

Analiza indicilor de calitate si a metodelor specifce pentru materia prima si produs finit.

10. Analiza riscurilor specifice proceselor de producere si a sigurantei produsului finit.

Lucrarea de fata isi propune sa prezinte procesele tehnologice de fabricatie a branzeturilor cu

cheag tare la o unitate de producere din Republica Moldova, dupa cerintele de calitate si securitate

actuale. Pentru asigurarea calitatii produsului obtinut unitate producatoare face tot posibilul pentru a

selecta materia prima - lapte de cea mai buna calitate, precum si a materialelor auxiliare de la

companii cu cea mai buna reputatie la nivel mondial si cu expertizd in domeniu. Securizare

procesului are prin accesul la cele mai noi linii tehnologice de fabricatie, producerea intru-un mediu

de igiena maxima si ambalarea produsului in atmosfera modificata. Obtinandu-se in final un produs

stabil, fara de folosirea in procesul de fabricatie a conservantilor, si substantelor inhibitoare.



10.
11.

12.

13.
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