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ANEXE
REZUMAT

Titica Cristina ,,Analiza calitatii si securitatii produselor de panificatie la intreprinderea
U.S. Food Network S.R.L.”. Teza de master claborata la program - Calitatea si Securitatea
Produselor Alimentare, Universitatea Tehnica a Moldovei, Chisinau, 2018. Teza este prezentata sub
forma de manuscris.[25]

In prezenta tezi de master se descrie si caracterizeaza analiza calititii si securitatii produselor
de panificatie in cadrul intreprinderii de tip fast-food si anume la U.S. Food Network S.R.L.,
tehnologia de producere a produselor de panificatie si influenta amelioratorilor asupra produselor in
dependenta de faina utilizata si raportul de amelioratori fatd de cantitatea de faina. Aceste produse
sunt testate pentru a vedea care este influenta frigului (congelarii) asupra produsului finit, factorii
fizico-chimici cat si a amelioratoratorilor asupra proprietatilor organoleptice pentru a determina
calitatea si siguranta intrebuintdrii produselor de cédtre consumatori la unitatea de alimentatie publica
U.S. Food Network S.R.L.” Pe linga acestea s-au facut determinari asupra termenului de valabilitate
si prevenirea aparitiei mucegaiului.

S-au studiat sursele bibliografice privind amelioratorii utilizati in panificatie, rolul lor
functional si influenta acestora asupra produselor de panificatie.

S-a stabilit determinarea aciditatii, umiditatii cit si determinarea gradului de contaminare cu
Bacillus mezentericus in produsele de panificatie precoapte congelate, pentru analiza minutioasa a
calitatii si securitdtii acestora.

S-au Intocmit rezultatele obtinute in laborator la determinarea proprietatilor organoleptice si
fizico- chimice din cadrul unitatii ,,U.S. Food Network” S.R.L a produsului finit.

S-a elaborat planul HACCP a produselor de panificatie precoapte in procesul de fabricare a
chiflelor intr-un sistem de management al calitatii si sigurantei alimentare.

Cuvinte cheie: congelare, termen de valabilitate, amelioratori, calitate.



RESUME

Titica Cristina "Analyse de la qualité et de la sécurité des produits de boulangerie aux U.S.
“Food Network” S.R.L “. Theése de maitrise élaborée dans la spécialité - Qualité et sécurité des
produits alimentaires, Université technique de Moldavie, Chisinau, 2018. La these est présentée sous
la forme d'un manuscrit. Dans la présente thése, la thése de master décrit et caractérise l'analyse de
qualité et de sécurité des produits de boulangerie au sein de l'entreprise de restauration rapide,
notamment aux Etats-Unis. Food Network S.R.L., la technologie de production du pain et I'influence
de l'obtenteur sur les produits en fonction de la farine utilisée et du rapport des améliorants de farine.
Ces produits sont testés pour voir l'influence de la congélation (froid) sur le produit fini, les facteurs
physico-chimiques et les propriétés organoleptiques pour déterminer la qualité et la sécurité de
l'utilisation des produits par le consommateur a 1’U.S. “Food Network” S.R.L. En plus de cela, des
déterminations ont été faites sur la durée de conservation et la prévention du mildiou.

Les sources bibliographiques des brasseurs utilisés en patisserie, leur role fonctionnel et leur
influence sur les produits de boulangerie ont été étudiés.

La détermination de l'acidité, de I'humidité et la détermination du degré de contamination par
Bacillus mezentericus dans les produits précuits congelés ont été établies pour une analyse
approfondie de leur qualité et de leur innocuité.

Les résultats obtenus en laboratoire ont ét¢ déterminés pour déterminer les propriétés
organoleptiques et physico-chimiques de l'unité, la farine de haute qualité et le produit fini,
respectivement.

Le plan HACCP des produits de boulangerie précuits a été ¢laboré dans le cadre du processus
de fabrication des petits pains dans un systeme de gestion de la qualité et de la salubrité des aliments.

Mots-clés: congélation, durée de conservation, sélectionneurs, qualité.



INTRODUCERE

Industria panificatiei si produselor fainoase ocupa un rol insemnat in cadrul productiei
bunurilor de consum, datorita faptului ca painea reprezintd un aliment de baza, care se consuma
zilnic. Produsele de panificatie si fainoase, alaturi de celelalte produse alimentare, furnizeaza
organismului uman o parte insemnata din substantele care 1i sunt necesare pentru activitatea vitala,
mentinerea sanatatii i conservarea capacitatii de munca. Valoarea nutritiva a painii este determinata
de continutul mediu al componentelor: 6-7 % proteine, 0,3-1% lipide, 40-50% glucide, substante
minerale, vitamine. Continutul sporit de glucide confera painii un aport caloric superior, 2200-2400
kcal/kg. Proteinele din paine sunt deficitare in aminoacizi esentiali, in primul rand lizina. Painea
alba este mai saraca in lizina decat painea neagra. Painea este deficitara si in triptofan si metionina,
deficit accentuat de gradul de extractie mai mic. Painea este complet lipsita in vitaminele A, C, D
insad asigura un aport de vitamine din complexul B, aport superior in cazul painii negre (40% din
necesarul zilnic de tiamina in cazul unui adult). Painea reprezintd o sursd importantd de sdruri
minerale, 60% din necesarul de magneziu, 50% fosfor si 15 fier, in cazul unui consum de 500 g
paine pe zi. Painea este alimentul de baza produs prin coacerea aluatului obtinut din (cereale
macinate) faind amestecata cu apa si drojdie, adaugandu-se de la caz la caz diferiti ingredienti in
functie de categoria painii obtinute. Datoritd nivelelor 1nalte de gluten care dau aluatului un aspect
buretos si elastic, graul este cea mai frecvent folosita cereala pentru prepararea painii, dar aceasta
poate fi facutd si din secard, orz, porumb sau ovaz de obicei, dar nu Intotdeauna, in combinatie cu
faind de grau. Caracteristicile fizico-chimice si cele senzoriale ale painii se manifesta in functie de
tipul acesteia. Materiile prime, auxiliare si adaosurile folosite pentru ameliorarea calitatii painii albe
trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative de produs si reglementarilor sanitare in
vigoare. In schimb, evolutia tehnicilor de productie a antrenat o uscare si o invechire mai rapida a
painii. S-a confirmat ca o congelare si o decongelare bine conduse, constituie un mod mai eficace
pentru mentinerea prospetimii. Una din utilizérile frigului artificial in panificatie este Incetinirea
fermentarii aluatului prin refrigerarea acestuia. Procedeul este cunoscut de mult de brutarii
practicieni, care ageaza aluatul modelat peste noapte in locuri reci, iar a doua zi 1l dospesc si il coc.
Printre primele tari care au folosit incetinirea fermentarii prin frig in fabricile de paine se numara
tarile scandinavice. In Germania, ricirea aluatului s-a aplicat pentru prima dati in 1920, o dati cu
interzicerea lucrului de noapte in fabricile de paine. Ideea apartine lui Fornet, care a propus
incetinirea fermentrii aluatului prin pastrarea acestuia peste noapte la rece. In perioada postbelica,

procedeul de incetinire a fermentarii aluatului prin frig a fost perfectionat in S.U.A si in Europa.
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Utilizarea frigului s-a extins si in alte ctape ale productiei si la alte produse. Congelarea la
temperaturi joase a aluatului de paine sau a aluatului destinat produselor vieneze (foietaje,
croissante) permite organizarea rationala a fabricatiei si alimentarea punctelor de coacere si/sau de
vanzare in marile centre comerciale. Pentru a putea tine sub control fenomenele fizico-chimice care
se produc din momentul congelarii painii si aluaturilor, trebuiesc analizate caracteristicile apei de
hidratare a produselor, fenomenele care se deruleaza din momentul congeldrii si parametrii asupra
carora se poate interveni In vederea mentinerii, $i mai ales, ameliorarii calitatii produselor finite.
Natura dipolard a moleculei de apa se traduce in mod particular prin posibilitatea asocierii ionilor si
a altor molecule polare, prin intermediul legaturilor de hidrogen. Macromoleculele proteice si
glucidice, contindnd numeroase grupari polare, sunt, in consecintd hidrofile. Sunt in functie, asadar,
de aceste grupdri care se formeaza in cursul hidratarii, de localizarea si orientarea moleculelor de
apd. Acestea sunt retinute prin energia de legatura, cu atdt mai puternicd, cu cat distanta de la
moleculele de apa la gruparea polard, este mai scurtd. Se concluzioneaza, asadar, ca pot exista toate
intermedierile posibile intre apa mai puternic fixata si asa-zisa, apa libera. Rezulta, ca si in toate
materialele biologice, ca o parte din apa continutd in aluat §i paine, prezintd, prin raportare la apa
purd, diverse anomalii in ceea ce priveste proprietatile sale: rezistentd la transferul prin osmoza,
putere nesolvatantd, rezistenta la fortele de evaporare si congelare. Rolul pe care 1l poate juca apa in
panificatie nu a dat prilejul la numeroase cercetari, mai ales datoritd dificultatilor de ordin
experimental.

Scopul acestei lucrari urmareste evidentierea utilizarii tehnicii frigului si climatizarii in
tehnologia de fabricare a painii, de la depozitarea produsului finit pana la intrebuintarea acestora si
de asemenea evidentierea modificdrilor fizice §i organoleptice suferite de produsele de panificatie in
urma procesului de depozitare prin congelare. Pentru evidentierea modificarilor suferite de paine la
congelare s-a efectuat un experiment practic ce a presupus congelarea a trei sortimente de paine si
monitorizarea modificarilor aparute atat la congelarea cat si la decongelarea probelor.

Lucrarea are urmatoarele obiective:

v' analiza influentei congelarii asupra stabilitatii indicilor fizico-chimici,

v microbiologici si organoleptici a produselor de panificatie;

v" elaborarea planului HACCP privind planul calitétii in procesele de receptie a materiei prime,

procesului de fabricatie si sigurantei produsului finit.

In conformitate cu obiectivele date, teza de master cuprinde urmitoarele capitole:



Studiu bibliografic— caracteristica sortimentului, clasificarea sortimentului, analiza
vinzarilor sandwichi-rilor la intreprinderea “’U.S. Food Network’” S.R.L.

Materiale si metode— descrierea succintd a materialelor si metodelor de determinare
utilizate pentru analizd, influenta amelioratorilor.

Partea experimentala— privind influenta amelioratorilor utilizati in procesul de producere a
produselor de panificatie.

Elaborarea planului HACCP privind analiza calitatii si securitatii produselor de
panificatie - planul HACCP si etapele premergatoare intocmirii acestui plan, privind analiza

calitatii.

1. Hotarirea Guvernului Nr. 68 din 29.01.2009, ,,Faina, grisul si tarita de cerecale”. Publicat:
06.02.2009 in Monitorul Oficial Nr. 23-26, art Nr.: 107. Data intrarii in vigoare :
06.12.2009;

2. Hotarirea Guvernului Nr. 775 din 03.07.2007, “Produse de panificatie si paste fainoase”.
Publicat: 20.07.2007 in Monitorul Oficial Nr. 103-106, art. Nr.: 822;

3. MINISTERUL SANATATII. NORME Nr. 065334 din 27.02.2001 norme fundamentale
de radioprotectie. cerinte si reguli igienice (NFRP-2000). Publicat : 05.04.2001 in
Monitorul Oficial Nr. 40-41, art. Nr: 111;

4. Registrul de stat al apelor minerale naturale, potabile si bauturilor nealcoolice imbuteliate
Nr. 934 din 15.08.2007. Publicat.: 24.08.2007 in Monitorul Oficial Nr. 131-135 art. Nr.:
970;

5. Hotarirea Guvernului Nr. 412 din 25.05.2010, pentru aprobarea Regulilor generale de
igiend a produselor alimentare. Publicat.: 28.05.2010 in Monitorul Oficial Nr. 83-84, art
Nr.: 484 Data intrarii in vigoare : 28.11.2011;

6. Hotarirea Guvernului Nr. 520 din 22.06.2010 cu privire la aprobarea Regulamentului
sanitar privind contaminantii din produsele alimentare. Publicat :29.06.2010 in
Monitorul Oficial Nr. 108-109, art. Nr. : 607;

7. Hotarirea Guvernului Nr. 774 din 03.07.2007, ”Zahar. Producerea si comercializarea”.
Publicat: 20.07.2007 in Monitorul Oficial Nr. 103-106, art Nr : 821. Hotarirea
Guvernului Nr. 278 din 24.04.2013, pentru aprobarea Regulamentului sanitar
privind materialele si obiectele din plastic destinate sa vina in contact cu produsele

alimentare. Publicat: 03.05.2013 in Monitorul Oficial Nr. 97-103, art. Nr.: 340;
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10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

17.

18.

19.
20.

21.

22.
23.

24.

25.

Ghid de Bune Practici pentru Siguranta Alimentelor Sistemul de siguranta alimentelor
HACCP Produse culinare. Manual privind efectuarea controlului oficial al unitatilor din
domeniul alimentar;

GOST 171-81. ipoxoku xaeOoreKapHbIe TpecCoBaHHbIC. TEeXHUYECKUE YCIIOBUS;

GOST 13830-97. Conb moBapeHHas numieBas. O0IMue TEXHUIESCKUE YCIOBUS;

GOST 7730-89. Ilnenka nemnono3nas. TexHUUECKHE YCIOBHUSA;

CanlluH 2.3.2.1078-01. IIpoAgoBONBCTBEHHOE ChIpb€ M  IHILEBBIE MPOIYKTHI.
['urueHnveckne TpeOOBaHUsI OE30MACHOCTH M IMUIICBOM IIEHHOCTH MUIICBBIX MPOAYKTOB.

CaHI/ITapHO-SHI/I,I[GMI/IOJ'IOFI/I‘leCKI/IC IIpaBuJia U HOPMATHUBHI,

GOST 24298-80. Mzpenust xneboOymounble MenakomTy4Hble. OOmMe TEXHHUYECKHUE
YCIIOBHS;

http://estandard.md/;

AUERMAN, I. Tehnologia panificatiei (traducere din limba rusd). — Bucuresti Ed.

Tehnica, 1960;

BANTEA, V., BOESTEAN, O., DODON, A. Analize fizico- chimice ale alimetelor:
produse de panificatie si ambalaje, Indrumar de laborator. Parte I — C.: U.T.M., 2011;
BANTEA, V. Metode si aparatura de apreciere a calittii fainurilor de griu. — C.: U.T.M.,,
2002;

BANTEA,V., CICALA, T. — Controlul calitatii in industria de panificatie si cofetarie. —
Chisinau: Editura UTM, 2001. — 57 p.;

BORDEI, D., TOMA, M. Stiinta si tehnologia panificatiei. Editura AGIR 2000.
BORDEI, D. Tehnologia moderna a panificatiei.Editia a Il-a , seria "Inginerie
alimentara”.Ed Agir.Bucuresti 2005.

BORDEI, D., BURLUC, R. Indrumar la disciplina Tehnologia si controlul calitatii in
industria de panificatie. — G.: Universitatea Galati, 1998;

BURLUC, R. Tehnologia si controlul calitatii in industria panificatiei — Galati 2007,
DABIJA, A. Drojdia de panificatie: utilizari, perspective. —Chisinau, Ed. ,,TEHNICA-
INFO”, 2001.- 11 pag.;

FIRSOVA, M. Utilajul de laborator pentru determinarea calitdtii griului si produselor de
prelucrare a griului. —-M.: VNIIZ, 1971,

Ghid privind elaborarea si sustinerea proiectelor de master, Chisinau 2010;



26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.
41.

42.

LEONTE, M. Biochimia si Tehnologia Panificatiei. Editura CRIGARUX, Piatra Neamt
2000;

LUPU, O. indrumar de laborator la disciplina Tehnologia panificatiei. partea I, - C.:
U.T.M., 2006;

LUPU, O., MOSANU, A., LUPASCO, A. Procese tehnologice in industria panificatiei.
Chisinau U.T.M., 2005.
MORARU, C. Metode de analiza: cereale, fainuri si produse derivate. Vol.lll, -G.:

Universitatea Galati, 1983;

PURICE, G. Tehnologia panificatiei. Indrumari metodice privind elaborarea proiectului
de curs., Chisinau U.T.M., 2000. 8-66 p.

TALPA, S., PAVLOV, G. Indrumar de laborator la disciplina Tehnologia generald a
industriei alimentare. —-C.: U.T.M., 1994;

A3APOB, b. Texnonormdeckoe 00OpyAOBaHHE MUIIEBBIX HPOU3BOACTB” HIp.- M.:
Arponpomusznart, 1988.-463 c.;

AMUMHOB, M., IUKNC, M. Texnomoruueckoe odopynaoBanue.- M.: ArpornpomMusar,
1986.- 319 c;

AYPMAH, JI. TexHomorusi XJieOOMIEKapHOTO MPOM3BOACTBA. 8-¢ m3A.-M.: Jlerkas u
NUIIeBas IPOMBIIIEHHOCTh, 1984.-416 c.

I'OJIOBAHB, 0., MJIbBMHCKUI H. TexHonoruyeckoe 06opyIoBaHue XJIeO60NeKapHbIX
npennpustin Mocksa BO ,,Arponpomusgar ~ 1988.

JAPOBOT, B. Hcnoixb3oBaHHE HETPAAMLMOHHOIO ChIpbs B  XJeOomeKapHOMH
npoMeinuieHHOCTH. KueB Yposkan ,1988. 114-120, 136-139, 144-146 c.

EPIIOB, I1. Coopuuk peuentyp Ha xjed u xsedo0ynounsie uznenus, —C.-I1.: , . IIpodu-
HNudopm”, 2004;

3BEPEBA, JI. u np. TexHonorus M TEXHOXMMHUYECKUII KOHTPOJb XJIEOONEKapHOTO
npou3BoJICTBA. 3-€ u3A. - M. :Jlerkas u numieBast MpOMBIILIEHHOCTD, 1983.-416 c.
MAUNXUH, 0., MAUMUXUWH, C. UnxeHnepHas peoyioTusi MHILIEBBIX MaTepUATIOB. -
M..JIerkas u nuieBast IPOMBIIIIEHHOCTD , 1981.- 216 c.

MUXEJIEB, A. CipaBouHHK 1O XJe00nekapHOMY IPOU3BOJACTBY , 1977

[TpuMeHeHre JENMTHHA COEBOW MYKH B KadecTBe ynydinmutens xieba. Bojat S. - Zito-
hieb. - 1988, 15, N 21, p. 123-128.

[TpousBocTBO XJ1ebda 3a pydeskom. O630pHast uapopmanus. - M., 1986.
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44,

45.

46.
47.

48.

49.
50.

51.

52.

53.

54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.

ITYHKTA, JI. CoBepuieHCTBOBaHWE TEXHOJOTHM TMPUTOTOBJICHUA  Xieba. -
Xnebonpoayktel, 1988, N 10, p. 36-39.

[Tytu yny4menus kauecTBa Myku u xnebda. beicrpoBa A.K, Jlykau E.W., TokapeBa LA. u
ap. - M., 1988, p. 34.;

Pa3paboTka HOBOIl TEXHOJOTMM TPUTOTOBJICHUS Xje0a C HCIOJIb30BAHUEM CYXHUX
MOJIOUHOKHUCHBIX Oakrepuii. Tpanmuua J.M. u ap. 3 Bcec. HayuHo-TexH. koH(.: Tes.

oK. , M., 1988, p. 41.;

POUTEP, 1. CnpaBounuk no xjebonekapHoMy Ipou3BoAcTBy. MockBa 1977,
ConooBoii  xsebomekapubiii  yayumurtens — Malzbackmittel. -Brot Und Backwaren.,
1987, 35, N 6, p. 178-179;

TexHONMOTHMYECKHEe WHCTPYKIIMH IO BBIPA0OTKE XJIeOOOYIOUHBIX w3Aenuid. — M.:

[TumeBas npoMbinieHHOCTh, 1973, — 351 c.;

TexHosorrnueckoe nuiesoe obopymosanue, http:/www.devichnic.ru/9809/hleb.htm.;
TEHIWTEJIb, O. Yny4dmmrenn xieba w3 3aMOPOKEHHOTO TecTa. - XJICOOMPOIYKTHI.
1991, N 12, p.15;

VYiiydimuTenu B MPoU3BOICTBE XJ1e000yI0ouHbIX u3nenuii. Xiaedonpoayktel, 1992, N 4, p.
47-48,;

VYiydimuTenb OKACIUTEILHOTO AeicTBUs B Xaebomneyennn. Ranum K.M., Destefanis VA.
~ Ind. Cereal, 1992, N 77, p. 16;

depMeHTHI KaK yay4dIIuTe I B TexHosorun xineboneuenus. Rulp K. - Ind. Cereal, 1992,
N 77;

Xneboneuenue Bo @panruu. O630pHas napopmanus. 1986;

www.exmedia.ro;

www.google.com:http://www.aktivserv.ro

www.google.com:http://www.Libertatea.ro.

www.google.com:www.topsanatate.ro
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