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Prezenta lucrare are ca scop urmatoarele obiective:

1. Elaborarea si implementarea unui sistem de management al sigurantei alimentului privind
,Burgerul de Vitd”;

2. Caracteristica cdrnii de bovina din punct de vedere a inofensivitatii;

3. Descrierea produsului finit;

4. Respectarea etapelor de implementare a sistemului de siguranta a alimentului privind
producerea burgerului de vita.

Capitolul I, intitulat ,,Analiza bibliograficd” , unde este caracterizatd carnea de bovina din
punct de vedere a inofensivitatii, fizico-chimica si organoleptic, factorii care influenteaza la
siguranta produsului finit ,,Burger de vita”.

Capitolul 1II, ,,Metode de analizd”, unde sunt indicate metodele de determinare a bacteriilor
patogene din carnea de vitd cum ar fi Salmonella, E-coli, etc. Cum se aplica analiza senzoriala a
carnii de bovina care consta in verificarea conditiilor enumerate in standard sau in normele tehnice
ale carnii / preparatelor din carne, care pot fi apreciate organoleptic.

Capitolul III, intitulat ,,Implementarea sistemului de siguranta a alimentului”, contine partea
aplicativa a lucrdrii si anume prezentarea studiului de caz in eleborarea si implementarea sistemului
de management al sigurantei privind fabricarea Burgerului de vita.

Pe parcursul prepararii burgerilor de vitd, este nevoie de a respecta cerintele de siguranta a
alimentului pentru a nu avea un impact negativ asupra sanatdtii consumatorului, fapt fiind
implementarea sistemului HACCP.

Implementarea sistemului HACCP in cadrul Jackson&Rye, permite monitorizarea si
confirmarea cu cerintele legislatiei in vigoare a Uniunii Europene privind siguranta produsului
alimentar.

Analiza pericolelor privind producerea Burgerului de Vita, a permis identificarea a doua
puncte critice de control, care necesita o atentie sporitd pentru prestarea unor servicii de calitate si
sigure pentru consumator.

Cuvintele cheie: burger, carne, vita, siguranta, calitate, HACCP.



SUMMARY

Simion lulian, ,, Development and implementation a food safety management system
for production of Burger at Jackson Rye London enterprise”. Master’s thesis at the Faculty of
Food Technology, master’s program Food Quality and Safety, Technical University of Moldova,
Chisinau, 2019.

The master’s thesis contains: introduction, 3 chapters, conclusions, bibliography. Number of
pages 64, 27 tables, 2 figures, 3 formulas and 55 bibliographies.

The project aims to the following objectives:

1. Development and implementation a food safety management system for production of Beef

Burgers;

2. Characteristics of beef meat in terms of harmlessness;

3. Description of the beef burger;

4. Respecting the implementation stages of the food safety system regarding to the production
of beef burgers.

Chapter I, entitled “Bibliographic analysis”, where beef meat is characterized from the view
of the harmlessness, physicochemical and organoleptic. Factors influencing the safety of the
product “Beef Burger”.

Chapter II, “Methods of analysis”, where are indicated the methods for determination of the
pathogenic bacteria from the beef meat such as Salmonella, E-coli, etc. How to apply the sensory
analysis on the beef meat, consisting in verifying the conditions listed in the standard and in the
technical norms.

Chapter III, “Implementing the Food Safety System”, contains the practical part of the
project, as presentation of the case study in development and implementation of the Food Safety
System.

During the preparation of the beef burgers, it’s necessary a big attention for the safety of the
product in order not to have a negative impact on the health of the consumer, for what is
implemented the HACCP system.

The implementation of the HACCP system in the Jackson&Rye London, allows monitoring
and confirmation with the requirements of current EU food safety legislation.

The analysis of the hazards of the beef burgers, has identified two critical control points,
which require an increased attention for quality and safe of the consumers services.

Keywords: burger, meat, beef, safety, quality, HACCP.
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INTRODUCERE

Carnea constituie o sursd alimentard de bazad in hrana omului. Prin compozitia chimica
echilibrata in trofine cu valoare biologica sporita, proteine complete, grasimi, substante minerale si
vitamine. Cu o digestibilitate 1naltd si calitdtile dietico-culinare apreciabile, carnea reprezinta un
aliment important in viata omului [35].

Carnea si produsele din carne, sunt unele din cele mai solicitate alimente in majoritatea
tarilor din lume. Cele mai mari consumuri de carne provin din specii cum sunt: porcine, pasari,
bovine, etc.

Carnea de bovind se produce conform Reglementarii tehnice, stipulate in Hotararea de
Guvern Nr.696 din 04.08.2010 ce tine de ,Carne-materic prima. Producere, import si
comercializare.”, din punct de vedere inofensiv, carnea de bovina si produsele din carne trebuie sa
corespunda cerintelor de sigurantd al alimentelor, indicate in Hotararea de Guvern Nr. 221 din
16.03.2013, Hotararea de Guvern 520 din 22.06.2010 si Hotararea de Guvern Nr.1191 din
23.12.2010 [7,14,15,22].

Carnea intrd in alimentatia omului numai dupa o prelucrare prealabild gastronomica, avand

Calitatea si aspectul produselor alimentare obtinute din carne de vita trebuie sa satisfaca
cerintele consumatorului. Tindnd cont de faptul cd in prezent consumatorul doreste si consuma
alimente care sa corespunda exigentelor sale nutritionale, dietetice, culinare si gastronomice. Printre
tipurile de carne de bovina care asigurd materia prima pentru o gama largd de produse alimentare, se
numard: carnuri de vita grase, cu un bogat potential nutritiv; carnuri de vita slabe(macre), cu inalta
valoare nutritionald; carnuri de vitd cu nivel scdzut energetic, adaptate anumitor stiluri de viatd;
carnuri de bovine tinere, cu caracteristici constant, suculente si savuroase, foarte mult apreciate in
gastronomie.

Hamburgerul este unul din cele mai preferate produse culinare din intreaga lume. Indiferent
de nationalitate, acesta il putem gasi in toate bucatariile lumii, fiind condimentat cu mirodenii locale
si cu toppinguri diverse, dar burgerul aparte ramane in mare parte acelasi, fiind din carne de vita,
porc, pasdre sau chiar din ton sau soia.

Burgerul de vita se prepara din masa tocata din carne de vita, fiind condimentat cu sare,

piper si alte adaosuri pe placul consumatorului, care se prepara la gratar.



Pe parcursul prepararii burgerilor de vitd, este nevoie de o atentie deosebitd 1n ce tine
siguranta alimentului pentru a nu avea un impact negativ asupra sanatatii consumatorului, fapt fiind
implementarea sistemului HACCP.

Conceptul HACCP a aparut la inceputul anilor '60 in SUA, de catre ,,Corporatia Pillsbury”
alaturi de ,,Laboratoarele NASA” si de ,,Laboratoarele Armatei SUA”, care au aplicat aceasta
metoda in conceptia si realizarea alimentatiei astronautilor care prevedea 100% asigurare impotriva
contaminarii bacteriene si a virusilor patogeni din produsele alimentare a acestora.

HACCP este un sistem preventiv de control referitor la asigurarea calitatii produselor
alimentare. Principiile HACCP sunt aplicate in producerea de alimente si bauturi, distributiei si
serviciilor din alimentatia publica atat pentru produsele deja existente cat si pentru produsele noi.

Implementarea sistemului HACCP in cadrul Jackson&Rye, permite monitorizarea si
confirmarea cu cerintele legislatiei in vigoare a Uniunii Europene privind siguranta produsului
alimentar.

Pentru obtinerea unui produs sigur si de calitate este esential de utilizat materii prime si
auxiliare de o calitate inalta, care la randul sau sa corespunda normelor in vigoare pentru siguranta
alimentara, cat si respectarea etapelor indicate in digrama de flux a procesului de fabricare a
produsului alimentar [7,14,15].

Scopul lucrarii: Elaborarea si implementarea unui sistem de management al sigurantei
alimentului privind ,,Burgerul de Vita”. Caracteristica carnii de bovind din punct de vedere a
inofensivitatii. Descrierea produsului finit. Respectarea etapelor de implementare a sistemului de
sigurantd a alimentului privind producerea burgerului de vita.

Obiectivele:

1. Implementarea unui sistem de management al sigurantei alimentului privind ,,Burger de
Vita”;
Caracteristica carnii de bovina din punct de vedere a inofensivitatii;
Identificarea si analiza pericolelor;
Elaborarea diagramei procesului de producere ,,Burger de Vita”;
Determinarea punctelor critice de control;
Stabilirea programelor preliminare operationale;

Stabilirea planului HACCP.
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