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IMPORTANTA SI NECESITATEA TEMEI OBIECTIVELE SI
STRUCTURA TEZEI

Importanta si necesitatea temei

In prezentul supus atator frimantiri asupra diferitelor forme de criza prin
care trece aproape Intreaga populatie a lumii, una din problemele existentiale
ramane asigurarea hranei, in conditiile de securitate si siguranta alimentara.
Organizatia FAO, 1ncd din anul 1963 a lansat manifestul ,,Proclamatia dreptului
fiecarui om de a manca pentru a-si astampara foametea”, prilej cu care a fost
introdus conceptul de securitate alimentara. De atunci, definirile date conceptului
nivele, pornind de la cel individual, casnic, national, regional si pana la nivelul
global.

Securitatea alimentard este asigurata doar atunci cand toti oamenii, au
acces necontenit atat fizic cat si economic, la suficiente alimente, sigure si
nutritive, astfel incat sa-si poatd satisface pe deplin nevoile de hrana si
preferintele alimentare, asigurandu-le o viata activa si sanatoasa.

Notiunea de sigurantd alimentrd se refera la biodisponibilitatea
alimentului in momentul consumului, avand un continut energetic scontat, o
compozitie sdnatoasa si lipsitd de substante toxice, antinutritive, radioactive,
microorganisme patogene sau aditivi In exces, respectiv cu o valoare nutritiva
bine exprimatd cantitativ si calitativ in principali macronutrienti i
micronutrienti.

Astazi siguranta alimentara ocupa un loc foarte important si reprezinta o
parte integrantd a securitdtii alimentare, care, la rdndul ei este parte a securitatii
in agenda fiecarui stat din lume si respectiv a securitatii globale. Intre cele doua
notiuni exista o intercorelare, chiar avand si factori comuni de influenta, ambele
afectdnd semnificativ nivelul de bundstare al populatiei.

Cercetarile stiintifice si studiile efectuate au scos in evidenta anumite
recomandari pentru asigurarea unui nivel optim de securitate alimentara, dintre
care se mentioneaza:

- cresterea investitiilor orientate cdtre un sistem national de siguranta
alimentara, aceasta ca parte prioritard a sanatatii publice;

- actiuni guvernamentale proactive pentru stabilirea si Tmbundtétirea
gradului de sigurantd alimentara, atat la nivelul producatorilor, cat si la nivelul
furnizorilor de alimente;

- coordonare, cooperare si comunicare optimizata dintre diferitele
institutii si organisme abilitate, pentru Tmbunatatirea conditiilor de fabricatie,
depozitare si transport a alimentelor panad la utilizatorii finali;
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- actiuni preventive de evitare a transmiterii diferitelor boli prin
intermediul alimentelor;

- evitarea contaminarilor de orice fel pe tot lantul alimentar;

- cooperarea multisectoriald si internationald cu privire la asigurarea
sigurantei alimentare in absolut toate etapele de elaborare si consum.

In acest context general, tema integrarii principiilor de proiectare igienica
in procesul de optimizare a sistemului tehnologic de valorificare a membranelor
de origine animald, se dovedeste de actualitate si de mare necesitate pentru
strategiile nationale privind securitatea si siguranta alimentara.

Prezenta lucrare cuprinde un corolar al rezultatelor dobandite in mai multi
ani de experienta proprie in mediul industrial alimentar si de cercetare a unor
fenomene care au condus la un mare regres al capacitatilor de productie privind
valorificarea in tara a resurselor generoase oferite de agricultura romaneasca.

S-a pornit de la analiza calititii alimentelor preparate din carne,
observandu-se frecvent incertitudini date de diferentele existente fata de
standardele generale sau proprii, datorate unor factori foarte greu de determinat.
Trasabilitatea reprezintd un element important de care se leagd siguranta

.....

prime pentru obtinerea produsului finit, dar nu elimina riscul aparitiei unor
deficiente tehnologice ascunse, unele afectand calitatea alimentului chiar si dupa
livrarea cétre consumator.

In cazul concret al prelucririi membranelor de porc destinate obtinerii
unor preparate din carne, se considerd necesard o abordare manageriala sistemica
cu utilizarea elementelor integratoare asupra intregului complex tehnic si
tehnologic cu luarea in considerare a principiilor de proiectare igienicd, concept
in curs de dezvoltare in Uniunea Europeana.

Tematica lucrarii se incadreaza in initiativele de pionierat din Romania,

de implementare a principiilor de proiectare igienica a echipamentelor din cadrul
structurilor productive si de procesare tehnologica a membranelor de origine
animala.
Cercetarea propriu-zisa s-a realizat tinand cont atat de cerintele pietei de carne si
preparate, cat si ca urmare a problemelor actuale cu care se confrunta intregul
domeniu al industriei alimentare din Roméania, sub aspectul securitatii si
sigurantei alimentare. S-a ales procesul tehnologic de fabricatie din sectorul de
prelucrare a membranelor naturale pentru valorificare alimentara a acestora,
observandu-se o oarecare superficiaitate in supraveghere si control. Preocuparea
cercetarii a fost Indreptatd mai mult catre acele situatii care pot fi regasite 1n alte
ramuri ale industriei alimentare.
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Obiectivele si structura tezei

S-a constituit ca obiectiv principal al tezei de doctorat identificarea si
integrarea celor mai eficiente principii de proiectare igienica in scopul
parcurgerii unui proces real de optimizare a sistemului tehnologic de valorificare
a membranelor de origine animala, in special prin imbunatatirea tehnologiilor de
fabricatie si mentenantd a masinilor, aparatelor si instalatiilor aferente.

Din obiectivul principal rezulta urmatoarele obiective secundare:

1. Analiza stadiului actual al sistemelor si principiilor de proiectare
igienica posibile de aplicat pentru echipamentele tehnologice de prelucrare a
intestinelor animalelor in vederea valorificarii alimentare a acestora;

2. Simularea si analiza proceselor de contaminare a zonelor critice ale
echipamentelor tehnologice;

3. Identificarea unor metode si procedee tehnologice de determinare a
parametrilor optimali pentru diminuarea efectelor de contaminare;

4. Stabilirea unor relatii calitative intre procedeele tehnologice de sudare
si comportarea componentelor rezultate sub aspectul contaminarii biologice
pentru mai multe tipuri de bacterii;

5. Analiza statisticd a rezultatelor cercetdrii aplicativ-experimentale
pentru procesul de valorificare alimentara a intestinelor de origine animala;

6. Determinarea proceselor tehnologice si valorilor optime pentru
parametrii de lucru ai componentelor rezultate in functie de evolutia
contaminarii.

Obiectivele propuse au fost urmarite pentru a fi indeplinite in cele 196 de
pagini ale tezei, care este structuratd pe 7 capitole. Sunt prezentate in continut 46
de tabele si 171 de figuri. Pentru justificarea celor enuntate, in final este atasata
o listd a lucrdrilor stiintifice elaborate, sustinute si publicate de autor sau in
colaborare. Precum si o listd bibliografica de 120 titluri si referinte online.

In capitolul 1 se prezinti o analizi a stadiului actual privind
echipamentele si restrictiile care se impun in fabricile destinate valorificarii cat
mai eficiente a membranelor de origine animala.

S-a realizat un studiu bibliografic aprofundat, bazat atat pe literatura de
specialitate existentd, cat si pe datele expuse pe diferite resurse web, mai ales de
companiile care au preocupari industriale in prelucrarea subproduselor de abator,
in speta a valorificarii alimentare a membranelor de origine animala.

Anailza s-a bazat pe studiu bibliografic si pe documentare proprie in
unitati de profil din tara si strainatate.

Au fost urmarite sistemele tehnice de selectare si prelucrare a
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membranelor naturale, utilaje specializate pe slemuirea membranelor, precum si
aspectele privind operatiile obligatorii de igienizare impuse prin normative in
toata industria alimentara. O atentie mai mare se acorda procedurilor generale de
eliminare de pe flux a produselor neconforme, precum si a riscurilor existente
fata de siguranta alimentard. Sunt prezentate cateva consideratii generale asupra
importantei alimentatiei sanatoase si asupra normelor interne specifice de
securitate si sdndtate in munca 1n spatiile de prelucrare a membranelor naturale.
In finalul capitolului se abordeaza succint problematica manageriala, atit sub
aspect strategic, cat si de optimizare a costurilor calitatii in industria alimentara.

Capitolul 2 cupride o analiza a conceptului de proiectare igienicd aplicat
in sistemele actuale de conceptie, fabricare, exploatare si mentenatd a
echipamentelor din industria alimentara, cerintele legale si recomandarile
generale, cerintele legale Europene si standardele recomandate pentru
proiectarea igienicd a echipamentelor tehnologice utilizate in industria
alimentara.

In capitolul 3 este cuprins un amplu studiu privind si directiile de
integrare a proiectdrii igienice in sistemele tehnologice din industria alimentara,
tehnologiile actuale de Tmbinare prin sudare, sudabilitatea materialelor si
consideratiile generale cu privire la imbinarea prin sudare a otelurilor inoxidabile
utilizate in industria alimentara

Incepand cu capitolul 4 se prezinti aspectele concrete ale cercetirilor
experimentale, in primul rand urmarindu-se corelarea procedeelor de sudare cu
nevoile de siguranta alimentard, cercetdri privind tevile din otel inoxidabil sudate
cap la cap prin diferite procedee, realizarea unor teste de sanitatic pentru
determinarea cantitdtilor de microorganisme si prelucrarea statistica a datelor
obtinute.

In capitolul 5 sunt prezentate studii experimentale privind relatia
complexa intre material — tehnologie de sudare, identificarea pericolelor de
contaminare a produsului alimentar datorat folosirii inadecvate a tehnologiilor de
mentenantd, in special a suddrii tevilor metalice din instalatiile aferente,
prelucrarea statistica a rezultatelor obtinute in vederea determinarii celui mai bun
procedeu de sudare.

Prezentarea cercetarilor experimentale se continud si in capitolul 6,
urmarind ca obiectiv stabilirea unor masuri de optimizare integrata a
performantelor tehnico- economice si principiilor proiectdrii igienice la
valorificarea membranelor de origine animala.

Capitolul 7 este dedicat concluziilor generale si prezentdrii unor
contributii personale, atit in plan teoretic, cat si in definirea unor programe
experimentale si masuri aplicative, pentru solutionarea problemelor identificate
si prezentate in prima parte a tezei. Sunt prezentate unele perspective de cercetare
si imbundtatire a echipamentelor si tehnologiilor de valorificare alimentard a
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membranelor de origine animala, in sistemele industriale.

Studiile realizate si prezentate in aceasta teza, prin caracterul lor aplicativ
monitorizare a relatiei comportamentale dintre materialele alimentare si
suprafetele metalice cu care vin in contact pe intreg lantul de prelucrare si
pastrare.

Se invocad necesitatea urgenta de stabilire si implementare a unui program
national de dezvoltare a capacitatilor proprii de valorificare a productiei agricole
interne si de asigurare a necesarului de alimente a populatiei tarii. Se considera
necesare eforturi financiare de la buget si din fonduri europene de sprijinire a
investitiilor 1n fabricatia alimentelor bazate pe produsele zootehnice, in special
pe cele cu continut proteic animalier.

1. ANALIZA STADIULUI ACTUAL PRIVIND ECHIPAMENTELE
TEHNOLOGICE SI RESTRICTIILE IMPUSE iN VALORIFICAREA
MEMBRANELOR DE ORIGINE ANIMALA

In capitolul | s-au analizat perspectivele utilizarii membranelor naturale
si sistemele de prelucrare a membranelor naturale, factorii care influenteaza
calitatea vietii, tehnologiile de sacrificare a animalelor, clasificarea utilajelor
pentru prelucrarea carnii, operatiile tehnologice la prelucrarea intestinelor si
liniile automate de prelucrare a intestinelor subtiri.

Consideratiile generale cu privire la spatiile de slemuit membrane
naturale, consideratiile generale cu privire la utilajele de slemuit membrane
naturale, analiza stadiului actual privind problemele generale ale igienizarii in
industria alimentara, procedurile generale de retragere a produselor alimentare
neconforme, cosideratiile generale cu privire la riscurile in siguranta alimentelor,
cosideratiile generale cu privire la importanta alimentatiei sanatoase si Cu privire
la importanta protectiei muncii 1n industria alimentard, importanta
managementului strategic In vederea optimizarii costurilor calitatii In industria
alimentara.
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Fig.1.1 b Linie automata de prelucrare a intestinelor subtiri, arhiva personala foto
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Fig.1.1 ¢ Linie automata de prelucrare a intestinelor subtiri, arhiva personala foto

2. SISTEME ACTUALE DE PROIECTARE IGIENICA

In capitolul Il s-au analizat cerintele legale si recomandarile generale, cerintele
legale Europene si standardele recomandate pentru proiectarea igienicd a
echipamentelor utilizate in industria alimentara precum:

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

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

3.) Regulamentul (EC) 853/2004 Reguli specifice de igiena pentru alimente
de origine animala;

4.) Regulamentul (EC) 854/2004 Reguli specifice despre organizarea
controalelor oficiale asupra produselor de origine animala destinate
consumului uman;

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

6.) Regulamentul (EC) 1935/2004 pentru materiale si componente care
urmeaza sa intre in contact cu produsele alimentare;
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7.) Regulamentul (EC) 2023/2006 privind bune practici de productie pentru
materiale si componente destinate sa intre in contact cu alimentul;

8.) Regulament (EU) 10/2011 privind materiale plastice si componente
destinate sa intre in contact cu alimentul;

9.) Directiva (EC) 2006/42 privind masinile de productie alimentara si
masinile pentru cosmetice sau produse farmaceutice;

10.)Directiva 2006/42/EC privind documentatia tehnica pentru echipament;

11.)Marca CE.

Criteriile de proiectare igienica conform EHEDG - European Hygienic
Engineering and Design Group pentru:

Echipament igienic clasa |
Echipamentul clasa | este cel care poate fi curatat pe loc si din care poate fi indepartata
mizeria fara demontare.

Echipament igienic clasa Il
Echipamentul care este curatabil dupa demontare si care poate fi eliberat de mizerie
dupa reasamblare.

3. DIRECTII DE INTEGRARE A PROIECTARII IGIENICE iN
SISTEME TEHNOLOGICE

In capitolul IIl s-a analizat imbinarea materialelor prin sudare,
principalele procedee de sudare prin topire, reactia materialelor la sudare,
consideratiile generale cu privire la imbinarea prin sudare a otelurilor inoxidabile
utilizate in industria alimentara, asigurarea calitdtii la sudare.

Introducerea conceptului de sudura igienicd, conform EHEDG -
European Hygienic Engineering and Design Group, sudura igienica ideala, din
punct de vedere sanitar, este la fel de usor de curatat ca si tubulatura adiacenta.

O sudura bund nu necesita tratament final intern. Defectele procesului de
sudare sunt crapaturi, porozitati sau oxidare care vor cauza: aderentd crescuta a
produsului, potential pentru dezvoltarea bacteriilor, efecte negative asupra
procesului de curdtare, potential pentru coroziune. Un nivel minim de bacterii in
timpul procesului reduce nevoia de cicluri de curatare ulterioare si maximizeaza
eficienta instalatiilor.

Sudura igienica se poate realiza dacd nu sunt necesare conexiuni
detasabile si daca materialul permite sudarea iar rezultatele permit o curatare mai
bund si fard mentenanta Tn comparatie cu articulatiile.
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4. CERCETARI EXPERIMENTALE PRIVIND CORELAREA
PROCEDEELOR DE SUDARE CU NEVOILE DE SIGURANTA
ALIMENTARA PENTRU ECHIPAMENTE iN FUNCTIUNE

In capitolul IV s-au efectuat cercetari privind tevile din otel inoxidabil
imbinate cap la cap folosind sudarea cu flacara oxiacetilenica si cercetdri privind
tevile din otel inoxidabil imbinate cap la cap folosind sudura manuala cu electrod
invelit, stabilirea metodologiei de determinare a cantitatii de microorganisme,
determinari experimentale, prelucrarea statistica a rezultatelor obtinute la testele
de sanitatie pentru bacterii coliforme cu ajutorul programului STATGRAPHICS,
tabelarea frecventei pentru bacteriile coliforme si pentru NTG.

Tabelul 4.1 Bacterii coliforme, sudarea cu flacara oxiacetilenicd

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 flacira oxiacetilenica
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 (O 0,0000 3 0,3000
4 27000,0 37000,0132000,0 (O 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 |O 0,0000 5 0,5000
7 57000,0 67000,0162000,0 (2 0,2000 7 0,7000
8 67000,0 77000,0]72000,0 (1 0,1000 8 0,8000
9 77000,0 87000,082000,0 |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
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5. CERCETARI EXERIMENTALE CU PRIVIRE LA CORELAREA
TEHNOLOGIEI DE FABRICATIE CU PROIECTAREA IGIENICA PE
BAZA RELATIEI iNTRE TEHNOLOGIA DE SUDARE SI
CONTAMINAREA PRODUSULUI ALIMENTAR

In capitolul V s-au efectuat cercetari privind cazul tevilor din otel
inoxidabil imbinate cap la cap folosind sudarea cu arc electric in mediu de gaz
protector cu electrod fuzibil si sudarea cu arc electric in mediu de gaz protector
cu electrod nefuzibil, stabilirea metodologiei de determinare a cantitatii de
microorganisme, prelucrarea statistici a rezultatelor obtinute la testele de
sanitatie pentru bacterii coliforme cu ajutorul programului STATGRAPHICS,
tabelarea frecventei pentru bacteriile coliforme si 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
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6. CERCETARI EXPERIMENTALE PRIVIND OPTIMIZAREA
INTEGRATA A PERFORMANTELOR TEHNICO-ECONOMICE SI
PRINCIPIILOR PROIECTARII IGIENICE LA VALORIFICAREA
MEMBRANELOR DE ORIGINE ANIMALA

In capitolul VI s-a comparat procedeul de sudare cu flacara oxiacetilenica
si sudarea manuald cu electrod invelit, procedeul de sudare cu flacara
oxiacetilenica si sudarea cu arc electric in mediu de gaz protector cu electrod
fuzibil, procedeul de sudare cu flacara oxiacetilenica si sudarea cu arc electric in
mediu de gaz protector cu electrod nefuzibil, procedeul de sudare manuala cu
electrod invelit cu sudura cu arc electric in mediu de gaz protector cu electrod
fuzibil, procedeul de sudare manuala cu electrod invelit si sudarea cu arc electric
in mediu de gaz protector cu electrod nefuzibil, procedeul de sudare cu arc
electric in mediu de gaz protector cu electrod fuzibil si sudarea cu arc electric In
mediu de gaz protector cu electrod nefuzibil.

S-a efectuat comparatia simultana a rezultatelor microbiologice la
bacterii coliforme si prelucrarea statistica a rezultatelor pentru cele patru
procedee de sudare cu ajutorul programului STATGRAPHICS.

Tabelul 1.1 Statistici sumare pentru bacterii coliforme

Count |Average |Standard |Coeff. of |Minimum |Maximum |Range
deviation |variation
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. Stnd.
skewness kurtosis
EF-BC 10,474342 -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
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Tabelul 1.2 Statistici sumare pentru NTG
Count |Average |Standard |Coeff. of |Minimum |Maximum |Range
deviation |variation

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. Stnd.

skewness 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 SI CONTRIBUTII PERSONALE. PERSPECTIVE ALE
CERCETARII

Luand in considerare preocuparea unanima pentru asigurarea hranei
populatiei, cercetarea, dezvoltarea si implementarea unor solutii cat mai viabile
raman cdi de urmat pe viitor de Uniunea Europeana si de fiecare tard membra in
parte.

Securitatea si siguranta alimentara nu se pot asigura fard o implicare
responsabila si competitiva a institutiilor abilitate, dar si cu o responsabilitate mai
mare pentru echipele manageriale din unitatile de fabricatie si comercializare a
alimentelor.

Respectarea conditiilor de proiectare si fabricatie igienica in industria
alimentara nu reprezinta doar un raspuns la unele reglementéri impuse prin lege,
ci trebuie insusitd ca o rdspundere de natura deontologica a tuturor persoanelor
implicate n fabricatia si comertul alimentelor.

Studiul detaliat asupra tehnologiei de sudare aplicata iresponsabil pe
liniile de prelucrare a produselor alimentare, reprezintd un model de abordare
pentru oricare tehnologie mecanica care se regaseste pe fluxul de fabricatie,
programul de exploatare si mentenanta a echipamentului tehnic care asigura
obtinerea si furnizarea alimentelor.

In final, se poate constata ci prezenta cercetare confirma aprecierile
initiale cu privire la posibilele solutii de integrare a principiilor de proiectare
igienicd, in procesul larg de optimizare a sistemului tehnologic aplicat pentru
valorificarea alimentara a membranelor de origine animala.
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Contributii personale

Prezenta teza de doctorat aduce atat contributii personale, sub aspect
teoretic, experimental si aplicativ, bazate pe un studiu documentar aferent, pe
definirea unui program experimental adecvat si pe o corectd abordare teoretica si
experimentald a unor situatii preluate din realitatea industriald din domeniul
alimentar.

Contributii teoretice

Sub aspect teoretic in continutul tezei sunt evidentiate urmatoarele

contributii:

- analiza critica a principalilor factori de risc privind siguranta
alimentara de pe linia de prelucrare a membranelor de origine
animala;

- studiu documentar asupra nivelului actual de preocupare a cercetarilor
stiintifice intreprinse 1n acest domeniu;

- analiza criticd a principalelor tehnologii de sudare folosite in
operatiile de montaj si mentenanta din instalatiile de transport fluide
din sistemele tehnice de prelucrare a membranelor naturale, de origine
animala;

- analiza comparativd a unor imbinari nedemontabile, prin sudare, in
relatie directd cu conditiile igienice pe care le determina, ca rezultat
al testarilor de sanitatie;

- elaborarea unui model original privind abordarea sistemica a analizei
factorilor de risc privind dezvoltari bacteriale necontrolate si
contaminare a produselor alimentare;

- determinarea unui model al profilului minimal de denivelare
interioard a conductelor metalice imbinate prin procedee de sudare.

Contributii experimentale

Sub aspectul contributiilor experimentale teza aduce o serie de contributii
privind programele experimentale adecvate, dintre care se prezinta cele care au
un impact semnificativ:

- studiul comparativ experimental, al tehnologiilor de imbinare prin
sudare al tevilor din otel inoxidabil, aplicate in mod curent in
mentenanta instalatiilor de transport fluide din industria alimentara;

- determinarea nivelului de contaminare pe care il determina diferitele
imbindri sudate, regasite 1n instalatii,

- identificarea experimentala a procedeelor si tehnologiilor de sudare
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care asigura conditiile minimale de igiena a suprafetelor interioare ale
cunductelor metalice inoxidabile;

- adoptarea in programul experimental a procedeelor specifice de
analiza a calitatii imbindrilor sudate, mai ales pentru investigarea
suprafetelor interioare.

Contributii aplicative industrial

- identificarea si validarea principalelor conditii 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
tevilor din otel inoxidabil special destinat industriei alimentare (304),
eventual pentru procedeul cu arc electric rotativ, cele care pot asigura
conditiile stabilite dupa principiile de proiectare si fabricatie igienica
a echipamentelor din domeniul alimetar;

- optimizarea procesului industrial de mentenantd a echipamentelor
tehnologice de pe fluxul de prelucrare a membranelor de origine
animala, prin adoptarea si recomandarea partiald a principiilor
generale si particulare de proiectare si fabricatie igienica.

Perspective de dezvoltare ulterioara a cercetarii

Continutul si concluziile acestei teze, pot sta la baza unor noi directii de
studiu si cercetare, cum ar fi:

- extinderea cercetdrilor experimentale si pentru alte tehnologii
industriale mecanice aplicate in fabricatia si mentenanta
echipamentelor industriale din domeniul alimentar;

- aprofundarea cercetdrilor experimentale cu privire la alti factori de
risc care pot afecta calitatea alimentului final, datorat erorilor de
concepere si fabricatie a utilajului alimentar;

- abordarea multidisciplinara a cercetarilor privind compatibilizarea
materialelor si tehnologiilor aplicate pentru asigurarea proceselor
tehnologice dorite, pe tot parcursul transformarilor necesare ale
materiilor prime pana in faza de produs alimentar finit;

- corelarea activitdtilor de management al calitdtii practicat In
tehnologiile alimentare cu cele din domeniul de fabricatie si
mentenantd a sistemelor tehnice aferente.



[1]
[2]
[3]

[4]

[5]

[6]

[7]
[8]

[9]
[10]

[11]

[12]

[13]

[14]

Bibliografie selectiva

Bernhard Gahm - Prepararea mezelurilor in gospodarie- Ed. Casa Oradea 2015 (pp. 44-
46)

C. Bell and A. Kyriakides, Listeria, A practical approach to the organism and its control
in foods, Originally published by Blackie Academic & Professional in 1998 (pp. 2-9)
Chattu, V.K., (2016), Food safety as an integral part of Food Security: Addressing the
governance issues and the critical role of climate change, International Journal of
Advanced Research, Journal homepage: http://www.journalijar.com, material consultat
in noiembrie 2018.

Conf. univ. Dr. Laurentiu TUDOR, FACULTATEA DE MEDICINA VETERINARA
BUCURESTI, IGIENA PERSONALULUI IN INDUSTRIA ALIMENTARA, Proiect
cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Sectorial
Dezvoltarea Resurselor Umane 2007-2013 (pp. 2-20)

Conf.dr.ing. IOAN BAISAN - Operatii si tehnologii in industria alimentara, (curs pentru
studentii specializarii Masini si Instalatii pentru Agricultura si Industria Alimentara)
2015 (pp. 12-13)

Constantin Banu - Daniela Ianitchi- Camelia Vizireanu-Emil Sahleanu- Living Food -
Dead Food (Alimente vii - Alimente nevii) - Good Food - Bad Food (Alimente bune -
Alimente rele) - Editura ASAB- Bucuresti 2011 (pp. 81)

Constantin Banu ( coordonator) - Tratat de Industrie Alimentara Probleme Generale
Editura ASAB Bucuresti 2008 (pp. 566-568)

Constantin Banu (coordonator) Alexandru Stoica, Elena Barascu, Nicolae Butu, Dorulet
Resmerita, Camelia Vizireanu, Cornelia Lungu, Maria lordan - Aplicatii ale aditivilor
si ingredientelor in Industria Alimentara- Editura ASAB Bucuresti 2010 (pp. 865-866)
Constantin Banu (coordonator) Tratat de Industrie Alimentard Tehnologii Alimentare
Editura ASAB Bucuresti 2009 (pp. 90-92)

Constantin Banu, Elena Barascu, Emilian Sahleanu,Alexandru Stoica, Daniela Ianischi,
Corina Popescu- Alimentatia in bolile digestive Editura ASAB Bucuresti 2010 (pp. 231-
232)

Dorin Dehelean — Sudarea prin topire, EDITURA SUDURA TIMISOARA - 1997 (pp.
83-98)

Dumitru Mnerie, Gabriela Victoria Mnerie, Emilia Florina Binchiciu, Vasile Nagy
(2018), Study On Aplying of the Principles of Hygienic Welding on Welded Pipe from
Food Industry Plants, 2nd B-FoST Congress (Black Sea Associacion of Food Science
and Technology), 15-17 October, 2018, Yerevan, Armenia;

Dumitru Mnerie, Gabriela Victoria Mnerie, Vasile Nagy (2019), Considerations on the
Management of Mechanical Technologies Applied in the Food Industry, 5th
International conference on Knowledge management and informatics, Kopaonik, 08-09
January 2019, Serbia, ISBN: 978-86-6211-115-9, pg. 384-389;

Dumitru MNERIE, Vasile NAGY, Florin BODIN, Gabriela Victoria MNERIE (2017),
STUDY ABOUT OPTIMIZATION OF THE TECHNIQUES FOR CLEANABILITY
AND DECONTAMINATION OF THE HOG CASINGS PROCESSING
EQUIPMENT, 4th North and East European Congress on Food (NEEFood), Kaunas
KTU on 12-14th September, 2017, Lithuania, Congress is organized by Kaunas
University of Technology, International Union of Food Science and Technology
(IUFoST), European Federation of Food Science and Technology (EFFoST), European



[15]

[16]
[17]
[18]
[19]
[20]
[21]

[22]

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

[28]

[29]

[30]

[31]

Hygiening Engineering & Design Group (EHEDG), Global Harmonization Initiative
(GHI) and Elsevier.

Dumitru Mnerie, Vasile Nagy, lleana Cocan, Gabriela Victoria Mnerie (2020), On some
behavioral aspects of the technological package during the manufacture of salamis,
International Scientific Conference on Biotechnology and Food Technology (BFT-
2020), Saint Petersburg, Russia,, October 27-29, conference proceedings, pg. 118, ISBN
978_5 905240 79 9

Dumitru Tucu - Optimizarea costurilor calitatii in sistemele industriale - Editura
Eurostampa - Timigoara 2016 (pp. 11-15)

F.W. Strassburg, H. Wehner — Sudarea otelurilor inoxidabile, EDITURA SUDURA
TIMISOARA — 2007 (pp. 105-115)

Frank Moerman, Jacques Kastelein, Hygienic Design and Maintenance of Equipment,
2014 (pp. 674-692)

G. Zgura, D. Raileanu, L. Scorobetiu — Tehnologia sudarii prin topire, EDITURA
DIDACTICA SI PEDAGOGICA BUCURESTI — 1983 (pp. 19-20)

H. L. M. Lelieveld, M. A. Mostert, J. Holah and B. White, Hygiene in food processing,
Woodhead Publishing Limited and CRC Press LLC 2003 (pp. 61-69)

J. Holah and H. L. M. Lelieveld, Hygienic design of food factories, Woodhead
Publishing Limited, 2011, (pp. 37-51)

Joris J. Wijnker - Aspect of quality assurance in processing natural sausage casings,
Utrecht University, Faculty of Veterinary Medicine, The Netherlands PhD thesis
Utrecht University — With ref. — With summary in Dutch, ISBN: 978-90-393-4932-8,
2009, (pp. 2-4)

Maria Mihaela Milosescu, Liviu-Alexandru Bercu, Mircea Vasile Costea, Vasile Nagy,
Dumitru Mnerie (2015), Capitalization of the agri-food products in integrated system,
81 International Scientific Conference young scientists, graduate students and students
"Scientific achievements of young people - solving food problems humanity in the 21st
century” April 23-24, 2015, Kyiv, Ukraine, (pp. 66). National University of Food
Technologies

Marius Dan Dalotd, Simona Daloti - Management Strategic- Intocmirea Planului de
Afaceri- Editura Orizonturi Universitare- Timisoara 2000, (pp. 11-13)

Mihaela Botis-Nistoran- Biotehnologii in Industria Alimentara- Ed. de Vest Timisoara
2015 (pp. 9-10)

Mircea Burcd, Stelian Negoitescu — Sudarea MIG/MAG, Editia a II-a, EDITURA
SUDURA TIMISOARA — 2004 (pp. 155-158)

Mnerie D., Slavici T., Silasi G., Nagy V., Mnerie G. V. (2016), SOME EUROPEAN
CONSIDERATIONS ON THE FOOD INDUSTRY MODERNITY, PROCEEDINGS
of the International Conference MODERN TECHNOLOGIES, IN THE FOOD
INDUSTRY — MTFI — 2016, 20-22 October, Chisinau TECHNICAL UNIVERSITY
OF MOLDOVA, pp. 238-241

Mnerie Dumitru- Prelucrarea carnii-sisteme tehnologice si structuri productive
Timisoara Ed. Orizonturi Universitare 1997, (pp. 142-146)

Mnerie, D., Mnerie, G-V., Nagy, V., (2018), Study on the opportunity to develop the
concept of hygienic welding, BOOK OF ABSTRACTS Food Quality and Safety, Health
and Nutrition, NUTRICON 2018, Ohrid, Macedonia, from 13th to 15th of June 2018,
pp. 135-136, ISBN 978-608-4565-12-3

Nagy V., Mnerie D., Mnerie G.V., Tucu D. (2018), On some hidden risks of non-
hygienic operation of the technical system on the quality of processed foods 9"th
CENTRAL EUROPEAN CONGRES ON FOOD (CEFood), 24-26 May 2018,
LUCIAN BLAGA UNIVERSITY OF SIBIU, ROMANIA, ISBN 978-606-12-1546-1
Nagy Vasile (2015) Eficienta metodelor de curdtenie si dezinfectie in cadrul S.C.



[32]
[33]
[34]
[35]

[36]

[37]

[38]

[39]

[40]

[41]

[42]

[43]

DARIMEX International S.R.L., prezentata in cadrul celei de-a Xl-a editii a Sesiunii de
comunicari stiintifice pentru tineret — TMTinIng — 2015, desfasurata in perioada 28-29
mai 2015, Universitatea Politehnica Timisoara, Facultatea de Mecanica, departamentul
MMUT

Oancea, S., Banaduc, D., (2012), Securitatea si siguranta alimentara,
https://www.researchgate.net/publication/317290553, vizualizat in octombrie 2017
Paunescu Mugur - Protectia Muncii reeditata Editura Agroprint Timisoara 2010 (pp. 3-
6)

Radu Palicica-Materii prime de origine animala in Industria Alimentara- Ed. Orizonturi
Universitare -Timisoara 1997, (pp. 93-94)

Safefood 360° Whitepaper Cleaning and Disinfection in Food Processing Operations
2012, (pp. 2-10)

T. A. Mamvura, A. E. Paterson, D. Fanucchi, The impact of pipe geometry variations
on hygiene and success of orbital welding of brewing industry equipment, Published
online in Wiley Online Library: 24 March 2017

The Global Harmonization Initiative, https://www.globalharmonization.net/supporting-
organizations, accesat in 21.08.2022

V. I. Safta, G. V. Mnerie, V. Nagy, D. Mnerie (2021), Some helpful features of the TIG
welding process using high frequency Pulsed Arc, The 12th International Conference,
Innovative Technologies for Joining Advanced Materials, November 25-26, 2021,
Organizers: National R&D Institute for Welding and Material Testing - ISIM Timisoara,
“Politehnica” University Timisoara, Technical Sciences Academy of Romania -
Timisoara Subsidiary

V. Nagy, G. V. Mnerie, D. Mnerie, F. Bodin (2017) Study of technical and human
influence factors on the efficient use of hog casings processing equipment In
Proceedings of the 45th International Symposium on Agricultural Engineering, Actual
Tasks on Agricultural Engineering, 21-24 February 2017, Opatija, Croatia (pp. 385-
391). University of Zagreb, Faculty of Agriculture

V. Nagy, G. V. Mnerie, V. |. Safta, D. Mnerie (2021), Critical analysis of some practices
of joining stainless steel pipes used in the food industry from the perspective of hygienic
welding principles, The 12th International Conference, Innovative Technologies for
Joining Advanced Materials, November 25-26, 2021, Organizers: National R&D
Institute for Welding and Material Testing - ISIM Timisoara, “Politehnica” University
Timisoara, Technical Sciences Academy of Romania - Timigoara Subsidiary

Vasile NAGY (2021), INTEGRATOR ELEMENTS OF MANAGEMENT APPLIED
TO THE TECHNICAL SYSTEM OF USING CASINGS IN THE MANUFACTURE
OF MEAT PREPARATIONS, The 7th Conference with International Participation
Knowledge Management and Informatics Kopaonik, Serbia, 11-13 January 2021
Vasile Nagy, Dumitru Mnerie (2018), Some aspects of hygienic engineering in the
edible capitalization of natural hog casings. Journal of Hygienic Engineering and
Design, Vol. 24, pp. 3-7

Vasile Nagy, Dumitru Mnerie PUT, Romania (2016), Technologic aspects about hog
casings cleaning process aiming edible destination, Proceedings of the 5th International
Specialized Scientific and Practical Conference, Resource and Energy Saving
Technologies of Production and Packing of Food Products as the Main Fundamentals
of Their Competitiveness, September 14, 2016, Kyiv, Ukraine (pp. 199-201). National
University of Food Technologies



