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IMPORTANȚA ȘI NECESITATEA TEMEI. OBIECTIVELE ȘI 

STRUCTURA TEZEI 

 

 

Importanța și necesitatea temei 

 

În prezentul supus atâtor frământări asupra diferitelor forme de criză prin 

care trece aproape întreaga populație a lumii, una din problemele existențiale 

rămâne asigurarea hranei, în condițiile de securitate și siguranță alimentară.   

Organizația FAO, încă din anul 1963 a lansat manifestul „Proclamaţia dreptului 

fiecărui om de a mânca pentru a-şi astâmpăra foametea”, prilej cu care a fost 

introdus conceptul de securitate alimentară. De atunci, definirile date conceptului 

au suferit mai multe îmbunătățiri, în prezent, conceptul este abordat pe mai multe 

nivele, pornind de la cel individual, casnic, naţional, regional şi până la nivelul 

global.  

Securitatea alimentară este asigurată doar atunci când toţi oamenii, au 

acces necontenit atât fizic cât şi economic, la suficiente alimente, sigure şi 

nutritive, astfel încât să-și poată satisface pe deplin nevoile de hrană şi 

preferinţele alimentare, asigurându-le o viaţă activă şi sănătoasă.  

Noțiunea de siguranță alimentră se referă la biodisponibilitatea 

alimentului în momentul consumului, având un conținut energetic scontat, o 

compoziție sănătoasă și lipsită de substanţe toxice, antinutritive, radioactive, 

microorganisme patogene sau aditivi în exces, respectiv cu o valoare nutritivă 

bine exprimată cantitativ și calitativ în principali macronutrienţi şi 

micronutrienţi.  

Astăzi siguranța alimentară ocupă un loc foarte important și reprezintă o 

parte integrantă a securității alimentare, care, la rândul ei este parte a securității 

în agenda fiecărui stat din lume și respectiv a securității globale. Între cele două 

noțiuni există o intercorelare, chiar având și factori comuni de influență, ambele 

afectând semnificativ nivelul de bunăstare al populației.  

Cercetările științifice și studiile efectuate au scos în evidență anumite 

recomandări pentru asigurarea unui nivel optim de securitate alimentară, dintre 

care se menționează:  

 - creșterea investițiilor orientate către un sistem național de siguranță 

alimentară, aceasta ca parte prioritară a sănătății publice;  

 - acțiuni guvernamentale proactive pentru stabilirea și îmbunătățirea 

gradului de siguranță alimentară, atât la nivelul producătorilor, cât și la nivelul 

furnizorilor de alimente;  

 - coordonare, cooperare și comunicare optimizată dintre diferitele 

instituții și organisme abilitate, pentru îmbunătățirea condițiilor de fabricație, 

depozitare și transport a alimentelor până la utilizatorii finali; 



 

 - acțiuni preventive de evitare a transmiterii diferitelor boli prin 

intermediul alimentelor; 

 - evitarea contaminărilor de orice fel pe tot lanțul alimentar;  

 - cooperarea multisectorială și internațională cu privire la asigurarea 

siguranței alimentare în absolut toate etapele de elaborare și consum. 

În acest context general, tema integrării principiilor de proiectare igienică 

în procesul de optimizare a sistemului tehnologic de valorificare a membranelor 

de origine animală, se dovedește de actualitate și de mare necesitate pentru 

strategiile naționale privind securitatea și siguranța alimentară.   

Prezenta lucrare cuprinde un corolar al rezultatelor dobândite în mai mulți 

ani de experiență proprie în mediul industrial alimentar și de cercetare a unor 

fenomene care au condus la un mare regres al capacităților de producție privind 

valorificarea în țară a resurselor generoase oferite de agricultura românească.   

S-a pornit de la analiza calității alimentelor preparate din carne, 

observându-se frecvent incertitudini date de diferențele existente față de 

standardele generale sau proprii, datorate unor factori foarte greu de determinat. 

Trasabilitatea reprezintă un element important de care se leagă siguranța 

alimentelor, prin asigurarea posibilității de identificare a traseului materiilor 

prime pentru obținerea produsului finit, dar nu elimină riscul apariției unor 

deficiențe tehnologice ascunse, unele afectând calitatea alimentului chiar și după 

livrarea către consumator.  

În cazul concret al prelucrării membranelor de porc destinate obținerii 

unor preparate din carne, se consideră necesară o abordare managerială sistemică 

cu utilizarea elementelor integratoare asupra întregului complex tehnic și 

tehnologic cu luarea în considerare a principiilor de proiectare igienică, concept 

în curs de dezvoltare în Uniunea Europeană.  

Tematica lucrării se încadrează în inițiativele de pionierat din România, 

de implementare a principiilor de proiectare igienică a echipamentelor din cadrul 

structurilor productive și de procesare tehnologică a membranelor de origine 

animală.  

Cercetarea propriu-zisă s-a realizat ţinând cont atât de cerințele pieței de carne și 

preparate, cât și ca urmare a problemelor actuale cu care se confruntă întregul 

domeniu al industriei alimentare din România, sub aspectul securității și 

siguranței alimentare. S-a ales procesul tehnologic de fabricație din sectorul de 

prelucrare a membranelor naturale pentru valorificare alimentară a acestora, 

observându-se o oarecare superficiaitate în supraveghere și control. Preocuparea 

cercetării a fost îndreptată mai mult către acele situații care pot fi regăsite în alte 

ramuri ale industriei alimentare.  

 

 

 



 

Obiectivele și structura tezei 

 

S-a constituit ca obiectiv principal al tezei de doctorat identificarea și 

integrarea celor mai eficiente principii de proiectare igienică în scopul 

parcurgerii unui proces real de optimizare a sistemului tehnologic de valorificare 

a membranelor de origine animală, în special prin îmbunătățirea tehnologiilor de 

fabricație și mentenanță a mașinilor, aparatelor și instalațiilor aferente.  

 

Din obiectivul principal rezultă următoarele obiective secundare: 

1. Analiza stadiului actual al sistemelor și principiilor de proiectare 

igienică posibile de aplicat pentru echipamentele tehnologice de prelucrare a 

intestinelor animalelor în vederea valorificării alimentare a acestora; 

2. Simularea și analiza proceselor de contaminare a zonelor critice ale 

echipamentelor tehnologice; 

3. Identificarea unor metode și procedee tehnologice de determinare a 

parametrilor optimali pentru diminuarea efectelor de contaminare; 

4. Stabilirea unor relații calitative între procedeele tehnologice de sudare 

și comportarea componentelor rezultate sub aspectul contaminării biologice 

pentru mai multe tipuri de bacterii; 

5. Analiza statistică a rezultatelor cercetării aplicativ-experimentale 

pentru procesul de valorificare alimentară a intestinelor de origine animală;   

6. Determinarea proceselor tehnologice și valorilor optime pentru 

parametrii de lucru ai componentelor rezultate în funcție de evoluția 

contaminării. 

 

Obiectivele propuse au fost urmărite pentru a fi îndeplinite în cele 196 de 

pagini ale tezei, care este structurată pe 7 capitole. Sunt prezentate în conținut 46 

de tabele și 171 de figuri. Pentru justificarea celor enunțate, în final este atașată 

o listă a lucrărilor științifice elaborate, susținute și publicate de autor sau în 

colaborare. Precum și o listă bibliografică de 120 titluri și referințe online. 

 

În capitolul 1 se prezintă o analiză a stadiului actual privind 

echipamentele și restricțiile care se impun în fabricile destinate valorificării cât 

mai eficiente a membranelor de origine animală.  

S-a realizat un studiu bibliografic aprofundat, bazat atât pe literatura de 

specialitate existentă, cât și pe datele expuse pe diferite resurse web, mai ales de 

companiile care au preocupări industriale în prelucrarea subproduselor de abator, 

în speță a valorificării alimentare a membranelor de origine animală.  

Anailza s-a bazat pe studiu bibliografic și pe documentare proprie în 

unități de profil din țară și străinătate. 

Au fost urmărite sistemele tehnice de selectare și prelucrare a 



 

membranelor naturale, utilaje specializate pe șlemuirea membranelor, precum și 

aspectele privind operațiile obligatorii de igienizare impuse prin normative în 

toată industria alimentară. O atenție mai mare se acordă procedurilor generale de 

eliminare de pe flux a produselor neconforme, precum și a riscurilor existente 

față de siguranța alimentară. Sunt prezentate câteva considerații generale asupra 

importanței alimentației sănătoase și asupra normelor interne specifice de 

securitate și sănătate în muncă în spațiile de prelucrare a membranelor naturale. 

În finalul capitolului se abordează succint problematica managerială, atât sub 

aspect strategic, cât și de optimizare a costurilor calității în industria alimentară.  

Capitolul 2 cupride o analiză a conceptului de proiectare igienică aplicat 

în sistemele actuale de concepție, fabricare, exploatare și mentenață a 

echipamentelor din industria alimentară, cerințele legale și recomandările 

generale, cerințele legale Europene și standardele recomandate pentru 

proiectarea igienică a echipamentelor tehnologice utilizate în industria 

alimentară. 

În capitolul 3 este cuprins un amplu studiu privind și direcțiile de 

integrare a proiectării igienice în sistemele tehnologice din industria alimentară, 

tehnologiile actuale de îmbinare prin sudare, sudabilitatea materialelor și 

considerațiile generale cu privire la îmbinarea prin sudare a oțelurilor inoxidabile 

utilizate în industria alimentară 

Începând cu capitolul 4 se prezintă aspectele concrete ale cercetărilor 

experimentale, în primul rând urmărindu-se corelarea procedeelor de sudare cu 

nevoile de siguranță alimentară, cercetări privind țevile din oțel inoxidabil sudate 

cap la cap prin diferite procedee, realizarea unor teste de sanitație pentru 

determinarea cantităților de microorganisme și prelucrarea statistică a datelor 

obținute. 

În capitolul 5 sunt prezentate studii experimentale privind relația 

complexă între material – tehnologie de sudare, identificarea pericolelor de 

contaminare a produsului alimentar datorat folosirii inadecvate a tehnologiilor de 

mentenanță, în special a sudării țevilor metalice din instalațiile aferente, 

prelucrarea statistică a rezultatelor obținute în vederea determinării celui mai bun 

procedeu de sudare.   

 Prezentarea cercetărilor experimentale se continuă și în capitolul 6, 

urmărind ca obiectiv stabilirea unor măsuri de optimizare integrată a 

performanțelor tehnico- economice și principiilor proiectării igienice la 

valorificarea membranelor de origine animală.  

Capitolul 7 este dedicat concluziilor generale și prezentării unor 

contribuții personale, atât în plan teoretic, cât și în definirea unor programe 

experimentale și măsuri aplicative, pentru soluționarea problemelor identificate 

și prezentate în prima parte a tezei. Sunt prezentate unele perspective de cercetare 

și îmbunătățire a echipamentelor și tehnologiilor de valorificare alimentară a 



 

membranelor de origine animală, în sistemele industriale. 

Studiile realizate și prezentate în această teză, prin caracterul lor aplicativ 

deschid noi posibilități privind dezvoltarea unor sisteme mai eficiente de 

monitorizare a relației comportamentale dintre materialele alimentare și 

suprafețele metalice cu care vin în contact pe întreg lanțul de prelucrare și 

păstrare.  
Se invocă necesitatea urgentă de stabilire și implementare a unui program 

național de dezvoltare a capacităților proprii de valorificare a producției agricole 

interne și de asigurare a necesarului de alimente a populației țării. Se consideră 

necesare eforturi financiare de la buget și din fonduri europene de sprijinire a 

investițiilor în fabricația alimentelor bazate pe produsele zootehnice, în special 

pe cele cu conținut proteic animalier. 

 

1. ANALIZA STADIULUI ACTUAL PRIVIND ECHIPAMENTELE 

TEHNOLOGICE ȘI RESTRICȚIILE IMPUSE ÎN VALORIFICAREA 

MEMBRANELOR DE ORIGINE ANIMALĂ 

 

În capitolul I s-au analizat perspectivele utilizării membranelor naturale 

și sistemele de prelucrare a membranelor naturale, factorii care influențează 

calitatea vieții, tehnologiile de sacrificare a animalelor, clasificarea utilajelor 

pentru prelucrarea cărnii, operațiile tehnologice la prelucrarea intestinelor și 

liniile automate de prelucrare a intestinelor subțiri. 

Considerațiile generale cu privire la spațiile de șlemuit membrane 

naturale, considerațiile generale cu privire la utilajele de șlemuit membrane 

naturale, analiza stadiului actual privind problemele generale ale igienizării în 

industria alimentară, procedurile generale de retragere a produselor alimentare 

neconforme, cosiderațiile generale cu privire la riscurile în siguranța alimentelor, 

cosiderațiile generale cu privire la importanța alimentației sănătoase și cu privire 

la importanța protecției muncii în industria alimentară, importanța 

managementului strategic în vederea optimizării costurilor calității în industria 

alimentară. 

 

 



 

 
 

Fig.1.1 a Linie automată de prelucrare a intestinelor subțiri, arhivă personală foto 

 

 
 

Fig.1.1 b Linie automată de prelucrare a intestinelor subțiri, arhivă personală foto 



 

 
 

Fig.1.1 c Linie automată de prelucrare a intestinelor subțiri, arhivă personală foto 

 

 

2. SISTEME ACTUALE DE PROIECTARE IGIENICĂ 

 

 

În capitolul II s-au analizat cerințele legale și recomandările generale, cerințele 

legale Europene și standardele recomandate pentru proiectarea igienică a 

echipamentelor utilizate în industria alimentară precum: 

 
1.) Regulamentul (EC) 178/2002 de igienă a produselor alimentare;  

2.) Regulamentul (EC) 852/2004 de igienă a produselor alimentare; 

3.) Regulamentul (EC) 853/2004 Reguli specifice de igienă pentru alimente 

de origine animală; 

4.) Regulamentul (EC) 854/2004 Reguli specifice despre organizarea 

controalelor oficiale asupra produselor de origine animală destinate 

consumului uman; 

5.) Regulamentul (EC) 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru 

produsele alimentare; 

6.) Regulamentul (EC) 1935/2004 pentru materiale și componente care 

urmează să intre în contact cu produsele alimentare; 



 

7.) Regulamentul (EC) 2023/2006 privind bune practici de producție pentru 

materiale și componente destinate să intre în contact cu alimentul; 

8.) Regulament (EU) 10/2011 privind materiale plastice și componente 

destinate să intre în contact cu alimentul; 

9.) Directiva (EC) 2006/42 privind mașinile de producție alimentară și 

mașinile pentru cosmetice sau produse farmaceutice; 

10.) Directiva 2006/42/EC privind documentația tehnică pentru echipament; 

11.) Marca CE. 

 

Criteriile de proiectare igienică conform EHEDG - European Hygienic 

Engineering and Design Group pentru: 

 

Echipament igienic clasa I  

Echipamentul clasa I este cel care poate fi curățat pe loc și din care poate fi îndepărtată 

mizeria fără demontare. 

 

Echipament igienic clasa II  

Echipamentul care este curățabil după demontare și care poate fi eliberat de mizerie 

după reasamblare. 

 

 

3. DIRECȚII DE INTEGRARE A PROIECTĂRII IGIENICE ÎN 

SISTEME TEHNOLOGICE 

 

În capitolul III s-a analizat îmbinarea materialelor prin sudare, 

principalele procedee de sudare prin topire, reacția materialelor la sudare, 

considerațiile generale cu privire la îmbinarea prin sudare a oțelurilor inoxidabile 

utilizate în industria alimentară, asigurarea calității la sudare. 

Introducerea conceptului de sudură igienică, conform EHEDG - 

European Hygienic Engineering and Design Group, sudura igienică ideală, din 

punct de vedere sanitar, este la fel de ușor de curățat ca și tubulatura adiacentă.  

O sudură bună nu necesită tratament final intern. Defectele procesului de 

sudare sunt crăpături, porozități sau oxidare care vor cauza: aderență crescută a 

produsului, potențial pentru dezvoltarea bacteriilor, efecte negative asupra 

procesului de curățare, potențial pentru coroziune. Un nivel minim de bacterii în 

timpul procesului reduce nevoia de cicluri de curățare ulterioare și maximizează 

eficiența instalațiilor. 

Sudura igienică se poate realiza dacă nu sunt necesare conexiuni 

detașabile și dacă materialul permite sudarea iar rezultatele permit o curățare mai 

bună și fără mentenanță în comparație cu articulațiile.  

 



 

4. CERCETĂRI EXPERIMENTALE PRIVIND CORELAREA 

PROCEDEELOR DE SUDARE CU NEVOILE DE SIGURANȚĂ 

ALIMENTARĂ PENTRU ECHIPAMENTE ÎN FUNCȚIUNE 

 

În capitolul IV s-au efectuat cercetări privind țevile din oțel inoxidabil 

îmbinate cap la cap folosind sudarea cu flacără oxiacetilenică și cercetări privind 

țevile din oțel inoxidabil îmbinate cap la cap folosind sudura manuală cu electrod 

învelit, stabilirea metodologiei de determinare a cantității de microorganisme, 

determinări experimentale, prelucrarea statistică a rezultatelor obținute la testele 

de sanitație pentru bacterii coliforme cu ajutorul programului STATGRAPHICS, 

tabelarea frecvenței pentru bacteriile coliforme și pentru NTG. 

 

Tabelul 4.1 Bacterii coliforme, sudarea cu flacără oxiacetilenică 
 Lower Upper   Relative Cumulative Cum. Rel. 

Class Limit Limit Midpoint Frequency Frequency Frequency Frequency 

 at or below -1000,0  0 0,0000 0 0,0000 

1 -1000,0 5000,0 2000,0 6 0,6000 6 0,6000 

2 5000,0 11000,0 8000,0 1 0,1000 7 0,7000 

3 11000,0 17000,0 14000,0 0 0,0000 7 0,7000 

4 17000,0 23000,0 20000,0 0 0,0000 7 0,7000 

5 23000,0 29000,0 26000,0 0 0,0000 7 0,7000 

6 29000,0 35000,0 32000,0 0 0,0000 7 0,7000 

7 35000,0 41000,0 38000,0 1 0,1000 8 0,8000 

8 41000,0 47000,0 44000,0 1 0,1000 9 0,9000 

9 47000,0 53000,0 50000,0 1 0,1000 10 1,0000 

10 53000,0 59000,0 56000,0 0 0,0000 10 1,0000 

 above 59000,0  0 0,0000 10 1,0000 

Mean = 15540,0   Standard deviation = 19830,0 

 

Tabelul 4.2 NTG, sudarea cu flacără oxiacetilenică 
 Lower Upper   Relative Cumulative Cum. Rel. 

Class Limit Limit Midpoint Frequency Frequency Frequency Frequency 

 at or below -3000,0  0 0,0000 0 0,0000 

1 -3000,0 7000,0 2000,0 1 0,1000 1 0,1000 

2 7000,0 17000,0 12000,0 2 0,2000 3 0,3000 

3 17000,0 27000,0 22000,0 0 0,0000 3 0,3000 

4 27000,0 37000,0 32000,0 0 0,0000 3 0,3000 

5 37000,0 47000,0 42000,0 2 0,2000 5 0,5000 

6 47000,0 57000,0 52000,0 0 0,0000 5 0,5000 

7 57000,0 67000,0 62000,0 2 0,2000 7 0,7000 

8 67000,0 77000,0 72000,0 1 0,1000 8 0,8000 

9 77000,0 87000,0 82000,0 1 0,1000 9 0,9000 

10 87000,0 97000,0 92000,0 1 0,1000 10 1,0000 

 above 97000,0  0 0,0000 10 1,0000 

Mean = 48750,0   Standard deviation = 31795,4 



 

5. CERCETĂRI EXERIMENTALE CU PRIVIRE LA CORELAREA 

TEHNOLOGIEI DE FABRICAȚIE CU PROIECTAREA IGIENICĂ PE 

BAZA RELAȚIEI ÎNTRE TEHNOLOGIA DE SUDARE ȘI 

CONTAMINAREA PRODUSULUI ALIMENTAR 

 

În capitolul V s-au efectuat cercetări privind cazul țevilor din oțel 

inoxidabil îmbinate cap la cap folosind sudarea cu arc electric în mediu de gaz 

protector cu electrod fuzibil și sudarea cu arc electric în mediu de gaz protector 

cu electrod nefuzibil, stabilirea metodologiei de determinare a cantității de 

microorganisme, prelucrarea statistică a rezultatelor obținute la testele de 

sanitație pentru bacterii coliforme cu ajutorul programului STATGRAPHICS, 

tabelarea frecvenței pentru bacteriile coliforme și pentru NTG. 

Tabelul 5.1 Bacterii coliforme, sudarea cu electrod fuzibil 
 Lower Upper   Relative Cumulative Cum. Rel. 

Class Limit Limit Midpoint Frequency Frequency Frequency Frequency 

 at or below 13,0  0 0,0000 0 0,0000 

1 13,0 14,5 13,75 1 0,1000 1 0,1000 

2 14,5 16,0 15,25 1 0,1000 2 0,2000 

3 16,0 17,5 16,75 1 0,1000 3 0,3000 

4 17,5 19,0 18,25 2 0,2000 5 0,5000 

5 19,0 20,5 19,75 1 0,1000 6 0,6000 

6 20,5 22,0 21,25 1 0,1000 7 0,7000 

7 22,0 23,5 22,75 1 0,1000 8 0,8000 

8 23,5 25,0 24,25 1 0,1000 9 0,9000 

9 25,0 26,5 25,75 0 0,0000 9 0,9000 

10 26,5 28,0 27,25 1 0,1000 10 1,0000 

 above 28,0  0 0,0000 10 1,0000 

Mean = 20,0   Standard deviation = 4,08248 
 

Tabelul 5.2 NTG, sudarea cu electrod fuzibil 
 Lower Upper   Relative Cumulative Cum. Rel. 

Class Limit Limit Midpoint Frequency Frequency Frequency Frequency 

 at or below 0  0 0,0000 0 0,0000 

1 0 40,0 20,0 0 0,0000 0 0,0000 

2 40,0 80,0 60,0 0 0,0000 0 0,0000 

3 80,0 120,0 100,0 2 0,2000 2 0,2000 

4 120,0 160,0 140,0 2 0,2000 4 0,4000 

5 160,0 200,0 180,0 1 0,1000 5 0,5000 

6 200,0 240,0 220,0 1 0,1000 6 0,6000 

7 240,0 280,0 260,0 1 0,1000 7 0,7000 

8 280,0 320,0 300,0 1 0,1000 8 0,8000 

9 320,0 360,0 340,0 1 0,1000 9 0,9000 

10 360,0 400,0 380,0 1 0,1000 10 1,0000 

 above 400,0  0 0,0000 10 1,0000 

Mean = 220,0   Standard deviation = 96,9536 



 

6. CERCETĂRI EXPERIMENTALE PRIVIND OPTIMIZAREA 

INTEGRATĂ A PERFORMANȚELOR TEHNICO-ECONOMICE ȘI 

PRINCIPIILOR PROIECTĂRII IGIENICE LA VALORIFICAREA 

MEMBRANELOR DE ORIGINE ANIMALĂ 

 

 

În capitolul VI s-a comparat procedeul de sudare cu flacără oxiacetilenică 

și sudarea manuală cu electrod învelit, procedeul de sudare cu flacără 

oxiacetilenică și sudarea cu arc electric în mediu de gaz protector cu electrod 

fuzibil, procedeul de sudare cu flacără oxiacetilenică și sudarea cu arc electric în 

mediu de gaz protector cu electrod nefuzibil, procedeul de sudare manuală cu 

electrod învelit cu sudura cu arc electric în mediu de gaz protector cu electrod 

fuzibil, procedeul de sudare manuală cu electrod învelit și sudarea cu arc electric 

în mediu de gaz protector cu electrod nefuzibil, procedeul de sudare cu arc 

electric în mediu de gaz protector cu electrod fuzibil și sudarea cu arc electric în 

mediu de gaz protector cu electrod nefuzibil. 

S-a efectuat comparația simultană a rezultatelor microbiologice la 

bacterii coliforme și prelucrarea statistică a rezultatelor pentru cele patru 

procedee de sudare cu ajutorul programului STATGRAPHICS. 

 

Tabelul 1.1 Statistici sumare pentru bacterii coliforme 
 Count Average Standard 

deviation 
Coeff. of 
variation 

Minimum Maximum Range 

EF-BC 10 20,0 4,08248 20,4124% 14,0 27,0 13,0 

EN-BC 10 6,6 2,06559 31,2968% 3,0 9,0 6,0 

FO-BC 10 15540,0 19830,0 127,606% 1700,0 52000,0 50300,0 

EI-BC 10 3460,0 1459,98 42,1961% 1600,0 6200,0 4600,0 

Total 40 4756,65 11533,5 242,471% 3,0 52000,0 51997,0 

 
 Stnd. 

skewness 
Stnd. 
kurtosis 

EF-BC 0,474342 -0,387852 

EN-BC -0,717773 -0,522418 

FO-BC 1,48988 -0,364223 

EI-BC 1,55569 0,456461 

Total 8,61308 13,4501 

 

 

 

 

 

 

 



 

Tabelul 1.2 Statistici sumare pentru NTG 
 Count Average Standard 

deviation 

Coeff. of 

variation 

Minimum Maximum Range 

FO-NTG 10 48750,0 31795,4 65,2213% 2200,0 91000,0 88800,0 

EI-NTG 10 4050,0 1546,5 38,1852% 2300,0 7000,0 4700,0 

EF-NTG 10 220,0 96,9536 44,0698% 110,0 370,0 260,0 

EN-NTG 10 13,9 4,12176 29,6529% 9,0 22,0 13,0 

Total 40 13258,5 25829,2 194,813% 9,0 91000,0 90991,0 

 
 Stnd. 

skewness 
Stnd. 
kurtosis 

FO-NTG -0,395595 -0,861667 

EI-NTG 0,886412 -0,234645 

EF-NTG 0,656336 -0,832503 

EN-NTG 1,08283 0,145772 

Total 5,22157 3,55818 

 

 

7. CONCLUZII ȘI CONTRIBUȚII PERSONALE. PERSPECTIVE ALE 

CERCETĂRII 

 

Luând în considerare preocuparea unanimă pentru asigurarea hranei 

populației, cercetarea, dezvoltarea și implementarea unor soluții cât mai viabile 

rămân căi de urmat pe viitor de Uniunea Europeană și de fiecare țară membră în 

parte.  

Securitatea și siguranța alimentară nu se pot asigura fără o implicare 

responsabilă și competitivă a instituțiilor abilitate, dar și cu o responsabilitate mai 

mare pentru echipele manageriale din unitățile de fabricație și comercializare a 

alimentelor.  

Respectarea condițiilor de proiectare și fabricație igienică în industria 

alimentară nu reprezintă doar un răspuns la unele reglementări impuse prin lege, 

ci trebuie însușită ca o răspundere de natură deontologică a tuturor persoanelor 

implicate în fabricația și comerțul alimentelor.  

Studiul detaliat asupra tehnologiei de sudare aplicată iresponsabil pe 

liniile de prelucrare a produselor alimentare, reprezintă un model de abordare 

pentru oricare tehnologie mecanică care se regăsește pe fluxul de fabricație, 

programul de exploatare și mentenanță a echipamentului tehnic care asigură 

obținerea și furnizarea alimentelor.  

În final, se poate constata că prezenta cercetare confirmă aprecierile 

inițiale cu privire la posibilele soluții de integrare a principiilor de proiectare 

igienică, în procesul larg de optimizare a sistemului tehnologic aplicat pentru 

valorificarea alimentară a membranelor de origine animală.  

  



 

Contribuţii personale 

 

Prezenta teză de doctorat aduce atât contribuții personale, sub aspect 

teoretic, experimental și aplicativ, bazate pe un studiu documentar aferent, pe 

definirea unui program experimental adecvat și pe o corectă abordare teoretică și 

experimentală a unor situații preluate din realitatea industrială din domeniul 

alimentar.  

 

 Contribuţii teoretice 

  

Sub aspect teoretic în conținutul tezei sunt evidențiate următoarele 

contribuții: 

- analiza critică a principalilor factori de risc privind siguranța 

alimentară de pe linia de prelucrare a membranelor de origine 

animală; 

- studiu documentar asupra nivelului actual de preocupare a cercetărilor 

științifice întreprinse în acest domeniu; 

- analiza critică a principalelor tehnologii de sudare folosite în 

operațiile de montaj și mentenanță din instalațiile de transport fluide 

din sistemele tehnice de prelucrare a membranelor naturale, de origine 

animală;  

- analiza comparativă a unor îmbinări nedemontabile, prin sudare, în 

relație directă cu condițiile igienice pe care le determină, ca rezultat 

al testărilor de sanitație;  

- elaborarea unui model original privind abordarea sistemică a analizei 

factorilor de risc privind dezvoltări bacteriale necontrolate și 

contaminare a produselor alimentare;   

- determinarea unui model al profilului minimal de denivelare 

interioară a conductelor metalice imbinate prin procedee de sudare. 

 

 Contribuţii experimentale 

  

Sub aspectul contribuțiilor experimentale teza aduce o serie de contribuții 

privind programele experimentale adecvate, dintre care se prezintă cele care au 

un impact semnificativ: 

- studiul comparativ experimental, al tehnologiilor de îmbinare prin 

sudare al țevilor din oțel inoxidabil, aplicate în mod curent în 

mentenanța instalațiilor de transport fluide din industria alimentară;  

- determinarea nivelului de contaminare pe care îl determină diferitele 

îmbinări sudate, regăsite în instalații;  

- identificarea experimentală a procedeelor și tehnologiilor de sudare 



 

care asigură condițiile minimale de igienă a suprafețelor interioare ale 

cunductelor metalice inoxidabile;  

- adoptarea în programul experimental a procedeelor specifice de 

analiză a calității îmbinărilor sudate, mai ales pentru investigarea 

suprafețelor interioare.  
 

 Contribuţii aplicative industrial 

 

- identificarea și validarea principalelor condiții tehnice obligatoriu de 

urmat pentru respectarea normelor igienico-sanitare europene, 

relevate de organisme europene de specialitate;  

- stabilirea parametrilor principali ai tehnologiilor avansate de sudare a 

țevilor din oțel inoxidabil special destinat industriei alimentare (304), 

eventual pentru procedeul cu arc electric rotativ, cele care pot asigura 

condițiile stabilite după principiile de proiectare și fabricație igienică 

a echipamentelor din domeniul alimetar;  

- optimizarea procesului industrial de mentenanță a echipamentelor 

tehnologice de pe fluxul de prelucrare a membranelor de origine 

animală, prin adoptarea și recomandarea parțială a principiilor 

generale și particulare de proiectare și fabricație igienică.  

 

 Perspective de dezvoltare ulterioară a cercetării 

 

Conținutul și concluziile acestei teze, pot sta la baza unor noi direcţii de 

studiu și cercetare, cum ar fi: 

 

- extinderea cercetărilor experimentale și pentru alte tehnologii 

industriale mecanice aplicate în fabricația și mentenanța 

echipamentelor industriale din domeniul alimentar;  

- aprofundarea cercetărilor experimentale cu privire la alți factori de 

risc care pot afecta calitatea alimentului final, datorat erorilor de 

concepere și fabricație a utilajului alimentar;  

- abordarea multidisciplinară a cercetărilor privind compatibilizarea 

materialelor și tehnologiilor aplicate pentru asigurarea proceselor 

tehnologice dorite, pe tot parcursul transformărilor necesare ale 

materiilor prime până în faza de produs alimentar finit;  

- corelarea activităților de management al calității practicat în 

tehnologiile alimentare cu cele din domeniul de fabricație și 

mentenanță a sistemelor tehnice aferente.
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