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Tema tezei de master este: Perfectarea tehnologica de fabricare a painii ,,De Casa”.

Lucrarea data a avut ca scop: perfectarea tehnologica de fabricare a painii ,,De Casa”. Pentru
analiza a fost luate o proba de paine cu componentele retetei: faind de grau de calitate superioara,
apd, sare, drojdie comprimatd, care a fost supuse analizelor organoleptice si fizico-chimice pe
parcursul a cateva zile.

Calitatea produselor alimentare poate fi afectatd si influentatd de factori interni cum ar fi
compozitia chimicad a produsului, insusirile biologice, proprietdtile fizice — si de factori externi —
dintre care fac parte solicitarile mecanice in timpul manipularii produselor, compozifia aerului
atmosferic, temperatura aerului, umiditatea aerului, lumina si alte radiatii.

Managementul calitatii reprezintd un ansamblu de activitati avand ca scop realizarea unor
obiective, prin utilizarea optima a resurselor. Acest ansamblu cuprinde activitdti de planificare,
coordonare, organizare, control si asigurare a calitatii.

Un bun Sistem de Management al Calitatii trebuie sa aiba urmatoarele caracteristici: sa fie
stabilit in scris; sd asigure indeplinirea cerintelor clientilor; sa asigure indeplinirea cerintelor
organizatiei; sa fie aplicabil in toate activitatile organizatiei.

Memoriul explicativ contine urmatoarele capitole:

- Studiul bibliografic. Tehnologia si tehnica de fabricare a produselor de panificatie

- Metodele de analiza a calitatii

- Rezultatele experimentale

- Calitatea si siguranta alimentului

Fiecare capitol are descrierea sa, cu reprezentarea figurilor; tabele cu rezultatele
experimentale; diagrame realizate In baza tabelelor cu rezultatele experimentale; plan al calitatii si
securitatii produsului.

Toata informatia utilizata la elaborarea tezei de master a fost culeasd din surse bibliografice
precum: biblioteci, hotarari de guvern, internet, s.a.

Lucrarea contine: 79 foi, 34 tabele, 26 figuri, 5 diagrame, 4 scheme-bloc si 74 surse

bibliografice.

SUMMARY



The theme of the master's thesis is: Technology design of ,,De Casa” (,,Homey”) bread
production.

The purpose of this paper was to: Technology design of ,,De Casda” (,,Homey”) bread
production.. For analysis, a sample of bread was taken with the recipe components: high quality
wheat flour, water, salt, compressed yeast, which was subjected to organoleptic and physico-
chemical analyzes over a few days.

Food quality can be affected and influenced by internal factors such as the chemical
composition of the product, biological properties, physical properties - and external factors - which
include mechanical stresses during product handling, atmospheric air composition, air temperature,
air humidity, light and other radiation.

Quality management is a set of activities aimed at achieving objectives, through the optimal
use of resources. This includes planning, coordination, organization, control and quality assurance.

A good Quality Management System must have the following features: be set in writing; to
ensure that customer requirements are met; to ensure that the organization's requirements are met; to
be applicable to all the organization's activities.

The explanatory memo contains the following chapters:

- The bibliographic study. Bakery technology and technology

- Methods of quality analysis

- Experimental results

- Food quality and safety

Each chapter has its description, with the representation of figures; tables with experimental
results; diagrams based on experimental results tables; product quality and safety plan.

All the information used in the master's thesis was collected from bibliographic sources such
as: libraries, government decisions, internet, etc.

The thesis contains: 79 sheets, 34 tables, 26 figures, 5 diagrams, 4 blocks and 74

bibliographic sources.
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INTRODUCERE

Importanta produselor de panificatie in satisfacerea cerintelor de hrana ale populatiei este un
factor care determind ca industria de panificatie din Republica Moldova, alaturi de celelalte ramuri
ale industriei nationale, sa se dezvolte in ritm accelerat.

Scopul tezei de master este: perfectarea tehnologica de fabricare a painii ,,De Casa”. In
cadrul bunurilor de consum din tara noastra industria panificatiei ocupa un loc insemnat, painea
constituind alimentul ce se consuma zilnic. Materialele de bazd la prepararea painii le constituie:
faina de grau de calitate superioara, sare, drojdie comprimata si apa.

Obiectivele propuse sunt: studierea proprietatilor tehnologice ale materiilor prime destinate
fabricarii produselor de panificatie; selectarea retetelor si studierea tehnologiilor de fabricare a
produselor de panificatie; analiza indicilor de calitate a materiei prime si produsului finit;
schimbarile organoleptice si fizico-chimice in procesul de pastrare a painii.

Calitatea produselor alimentare poate fi afectata si influentatd de factori interni cum ar fi
compozitia chimicd a produsului, insusirile biologice, proprietatile fizice — si de factori externi —
dintre care fac parte solicitarile mecanice in timpul manipularii produselor, compozitia aerului
atmosferic, temperatura aerului, umiditatea aerului, lumina si alte radiatii.

Managementul calitatii reprezintd un ansamblu de activitati avand ca scop realizarea unor
obiective, prin utilizarea optima a resurselor. Acest ansamblu cuprinde activitdfi de planificare,
coordonare, organizare, control si asigurare a calitatii.

Intreprinderea isi propune o serie de ,,obiective strategice”: economice, sociale, tehnice,
comerciale, care se realizeaza prin intermediul unor ,,obiective operationale”. Acestea din urma ar fi:

obtinerea unor produse si servicii de calitate corespunzatoare cerintelor, in cantitatea solicitata, la



termenul convenit si care sa fie disponibile la locul sau pe piata doritd, toate acestea, in conditiile
unor costuri minime.

Un bun Sistem de Management al Calitatii trebuie sa aiba urmatoarele caracteristici: sa fie
stabilit in scris; sd asigure indeplinirea cerintelor clientilor; sa asigure indeplinirea cerintelor
organizatiei; sa fie aplicabil in toate activitatile organizatiei.

Cercetarea produsului alimentar in ceea ce priveste calitatea sa comerciald, de catre
distribuitori, vizeaza: respectarea normelor reglementate sau a prevederilor din caietele de sarcini;
atractivitatea produsului expus vanzarii; usurinta manipularii si stocarii; marimea profitului pe care-1
pot realiza prin vanzarea sa.

In prezent conceptului de asigurarea calititii i se atribuie doud roluri importante in cadrul
organizatiei: de prevenire a abaterilor si defectiunilor potentiale; de determinare din timp a

neconformitatilor si Intreprinderea de actiuni corective.
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