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REZUMAT
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Teza este prezentata in forma de manuscris.

Produsele horticole au o mare importanta in alimentatia populatiei, acestea folosindu-seatéat
in stare proaspata cat si ca materii prime pentru industria alimentara. Ponderea produselor horticole
n meniul unei zile este de cel putin 45%.

In cadrul acestei lucrari am abordat importanta produselor horticole pentru alimentatia

publica.

Compartimentul 1 fiind dedicat calitatii produselor horticole unde sa abordat si grupa
factorilor ce influenteaza mediul ambiant de pastrare a acestora , la fel sa descris si documentatia
tehnica sub forma de standarde care ne ajuta la aprecierii calitatii produselor altfel evitind alterarea
produselor horticole .

Compartimentul 2 sa pus accent pe aspectele fiziologice ale produselor horticole unde sa
descris minutios un grup de factori care influenteaza asupra produselor, din acest grup fac parte :
factorii care influenteaza intensitatea respiratiei , factori interni/externi si factori tehnici.

Compartimentul 3 este important deoarece a fost abordat depozitarea materiilor prime
horticole, fructelor si legumelor. Avind in vedere insusirele fizice si chimice ale produselor precumsi
compozitia chimicd ale acestora sau descris un sub capitol dedicat metodelor de depozitare,
operatiunile de spalare si dezinfectare care influenteaza pastrarea acestora in stare proaspata.

Compartimentul 4 nu mai putin important am accentuat importanta utilizarii sistemului
HACCP. Care la rindul sdu ne ajutd la putem indetificarea , eliminarea riscurile fizice, chimice,
biologice pe parcursul operatiilor tehnologice Tnainte de a ajunge preparatul finit pe masa
consumatorilor. De aceea, toate intreprindirile ar trebui s implimenteze acest sintem pentru ca la
final sa iasa un produs calitativ, inofensiv.

Cuvintele cheie: produse horticole, sistemul HACCP, standard , factori interni, parametri

chimici.



ABSTRACT

Cebotari Mihail: Quality assurance of horticultural products at SPL Sipecofruct enterprise,
Calarasi city.

Master's thesis in order to confer the Master's degree in Manufacturing and Processing
Technologies at the Quality and Safety of Food Products program, Technical University of
Moldova, Chisinau 2023.

The thesis is presented in manuscript form.

Horticultural products are of great importance in the diet of the population, they are used
both fresh and as raw materials for the food industry. The share of horticultural products in a day's
menuis at least 45%.

In this work, I addressed the importance of horticultural products for public food.

Compartment 1 being dedicated to the quality of horticultural products, where the group of
factorsthat influence the environment for their preservation was addressed, as well as the technical
documentation in the form of standards that help us assess the quality of the products, otherwise
avoiding the alteration of horticultural products.

Compartment 2 focused on the physiological aspects of horticultural products, where a
group of factors that influence the products were described in detail, this group includes: factors
that influence the intensity of respiration, internal/external factors and technical factors.

Compartment 3 is important because the storage of horticultural raw materials, fruits and
vegetables was addressed. Taking into account the physical and chemical properties of the products
as well as their chemical composition, or describing a sub-chapter dedicated to storage methods,
washing and disinfection operations that influence their preservation in a fresh state.

Compartment 4, no less important, I emphasized the importance of using the HACCP
system. Which, in turn, helps us to identify and eliminate physical, chemical, biological risks
during technological operations before the finished product reaches the consumer's table. That's
why all companies should implement this system so that in the end a qualitative, harmless product
comesout.

Key words: horticultural products, HACCP system, standard, internal factors, chemical

parameters.
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INTRODUCERE

Produsele horticole au o mare importanta in alimentatia populatiei, acestea folosindu-se atat in
stare proaspatd, cat si ca materii prime pentru industria alimentara. Ponderea produselor horticole in
meniul unei zile este de cel putin 45 %.

Calitatile fizico-chimice ale produselor horticole ne indreptatesc sa credem ca partile componente
ale acestora, radacini, tulpini, frunze, fructe, seminte reprezinta alimente si materii prime de baza pentru
organismul uman, acesta putand fi consumate ca atare si industrializate.

Progresul tehnico-stiintific de la ora actuala permis construirea de utilaje in vederea pastrarii si
depozitarii produselor horticole in stare proaspata, a producerii acestora pe toata perioada anului. Astfel,
avem la indeméana tot timpul legume si fructe in stare proaspatd sau preparate, produse derivate din
acestea, sucuri, nectare, compoturi, dulceturi, fructe deshidratate. Produsele horticole, legume si fructe,
participa intr-un procent foarte mare in procesul de producere a diferite alimente cu continut bogat in
aminoacizi, vitamine, care contribuie la 0 hranire rationald a organismului uman. De asemeneacontribuie
intr-un procent foarte mare ca si materii prime in fabricarea dulciurilor, a ciocolatei, halvalei, drajeurilor
cu fructe si a altor produse de interes pentru alimentatia copiilor in vederea cumularii de substante
necesare dezvoltarii organismului.

Tn vederea pastrarii pe o durata cat mai indelungata a legumelor si fructelor apelam la tehnologia
avansata de pastrare a acestora, refrigerare, congelare, uscare si alte metode in vederea obtinerii unei
materii prime de calitate.

Pentru ca unei materii prime de origine vegetala sa ii fie asiguratd depozitarea in urma aplicarii
unui tratament frigorific, este necesara respectarea unor conditii tehnologice de ordin igienico-sanitar,
in primul rdnd. Materiile prime tratate frigorific si destinate consumului uman trebuie sa prezinte
caracteristici organoleptice normale, sa nu contina microorganisme patogene, potential patogene si nici
paraziti sau toxinele acestora, ori substante toxice provenite din descompunerea proteinelor sau
grasimilor si nici alte substanta care ar putea fi daundtoare sanatatii omului, interzise prin normele
sanitare sau sanitar-veterinare n vigoare.

Tn vederea realizarii conditiilor de mai sus este necesar ca, pe de o parte, materia prima necesara
pentru obtinerea unui produs alimentar sa indeplineasca toate conditiile igienico-sanitare si sa aiba o
incarcatura microbiana initiala sub limitele admise de normele in vigoare si, pe de alta parte, sa se asigure
permanent o stare corespunzatoare de igiena n toate fazele tehnologice preliminate tratamentului

frigorific propriu zis, precum si eventualele tratamente tehnologice ulterioare.
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