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REZUMAT

Chitorog Tatiana, ,,Analiza calitatii si securititii produselor de panificatie fabricate la
intreprinderea 1.M. “47 th Parallel” S.R.L. din or. Chisinau”.

Teza de master la specialitatea Tehnologia Produselor Alimentare, optiunea Calitatea si
securitatea produselor alimentare, Universitatea Tehnica a Moldovei, Chisinau 2016.

Teza este prezentata in forma de manuscris.

Teza de master contine 73 pagini, si anume: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografia.
Lucrarea contine 3 figuri, 26 tabele si 8 anexe. Pentru elaborarea tezei s-au utilizat 45 referinte
bibliografice.

Scopul acestei teze constd in studierea si analiza problemelor de calitate si sigurantd a
produselor de panificatie cu care se confruntd organizatia I.M. “47 th Paralle]” S.R.L. si
modernizarea tehnologiei de fabricare a unui produs de panificatie calitativ si inofensiv.

S-a studiat problematica calitatii si securitatii produselor de panificatie. Pentru modernizarea
tehnologiei si imbunatatirea calitatii s-a elaborat schema de control al fluxului tehnologic de
fabricare a produselor de panificatie la intreprinderea .M. “47 th Parallel” S.R.L. S-a elaborat un
sistem HACCP cu determinarea punctelor critice de control care sunt: receptia materiilor prime,
formarea aluatului, coacerea si controlul produsului finit, cu indicarea parametrilor si limitelor
critice ale acestora.

In scopul mentinerii si asigurarii calitatii s-a propus perfectionarea starii de igiena a spatiilor,
utilajelor, a modului de instruire si verificare a personalului. S-a propus utilizarea unor registre de
fixare a proceselor de monitorizare.

S-a propus crearea procedurilor si mecanismelor de control. Toate aceste propuneri si

elaborari ar asigura si ameliora calitatea piinii si sigurantei alimentare.

Cuvinte cheie: Calitate, sigurantd, inofensivitate, monitorizare, punct critic de control,

HACCP, pericol: fizic, chimic, microbiologic.
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