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Argument 
 
 
 Situat în partea centrală a României, bazinul hidrografic al râului Gurghiu este cuprins între 
Carpaţii Orientali şi partea de est a Depresiunii intracolinare a Transilvaniei. Bazinul Gurghiu 
aparţine sectorului mijlociu al bazinului hidrografic Mureş, fiind afluent de stânga al acestuia. 
 

Comuna Ibăneşti este atestată documentar pentru prima data în anul 14531, când Ladislau al 
IV-lea, regele Ungariei, donează lui Iancu de Hunedoara şi fiilor săi, Ladislau şi Matei, cetatea şi 
domeniul Gurghiului cu 27 de sate aparţinătoare printre care şi comuna Ibăneşti. Vestigiile 
arheologice descoperite în zonă  atestă că localitatea a existat cu mult înainte de această dată 
(anexa7). 

 
    Bogăţia floristică a Văii Gurghiului2 (1255 de taxoni vasculari, incluzând pe lângă cele 
1194 specii, 26 subspecii şi 33 varietăţi, repartizaţi în 459 genuri şi 117 familii), precum şi prezenţa 
unui număr relativ mare de specii endemice, periclitate, vulnerabile sau rare, a stârnit interesul încă 
de la începutul secolului trecut. Prin urmare,  Valea Gurghiului, au fost declarată în totalitate Sit de 
Importanţă Comunitară cu numărul RO SCI 0019 din Catalogul habitatelor, speciilor şi siturilor 
(anexa nr.8). 
  
 Depresiunea fiind bogată în zăcăminte de sare, apa sărată, din vechile fântâni de slatină, 
căptuşite cu bârne groase de stejar şi acoperite cu o construcţie de lemn tot atât de solidă şi 
durabilă, este folosită şi astăzi în alimentaţie nu numai de localnici ci şi de producătorii de telemea. 
  
 Aşadar locuitorii de pe Valea Gurghiului au învăţat să trăiască ocrotind şi respectând natura, 
dar în acelaşi timp au învăţat să trăiască sănătos folosind resursele naturale locale.  

Una din ocupaţiile de bază a locuitorilor de pe Valea Gurghiului, a doua după exploatările 
forestiere este creşterea animalelor, o îndeletnicire foarte veche dezvoltată datorită condiţiilor 
pedoclimatice. Odată cu creşterea animalelor s-au dezvoltat şi metodele de prelucrare şi conservare 
a produselor primare obţinute de la animale.  

 
Legătura produsului alimentar cu regiunea de producţie se bazează în special pe o 

îndelungată tradiţie specifică Văii Gurghiului de producţie şi sărare a brânzei - Telemea de 
Ibăneşti. Această zonă nu a fost cooperativizată în perioada comunistă (anexa nr. 7), iar locuitorii 
au un puternic simţ al proprietăţii şi totodată a producerii şi valorificării produselor locale. Datorită 
condiţiilor naturale şi a vegetaţiei favorabile de pe Valea Gurghiului creşterea vacilor de lapte şi 
fabricarea brânzeturilor este una din ocupaţiile de bază a locuitorilor.  
 
 Brânza Telemea de Ibăneşti este îmbunătăţită din punct de vedere nutritiv, sub aspectul 
mineralelor datorită concentraţiei de calciu şi magneziu existente în saramura extrasă din fântâna 
cu apă sărată de la Orşova.  
 
  
 
 
 
 
 

1 Ibăneşti - Un sat de pe Valea Gurghiului,  Elena Mera, Monografie etnografico-folclorică, Editura Efes - Cluj Napoca 
2009, pagina 8: 
2 Flora şi vegetaţia Văii Gurghiului, dr. Mihaela Sămărghiţan, Editura University Press, 2005, pagina 23: 
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1. Grupul aplicant 
Grupul aplicant 
Asociaţia pentru promovarea produselor tradiţionale de pe Valea Gurghiului 
Comuna Ibăneşti, nr.273, judeţul Mureş 
Telefon/fax: 0265 538 055 
                     0732409 502 
E-mail:mirdatod@yahoo.com 
www.mirdatod.ro 
 
 
Componenţă: producători                                       procesatori                       
 
 

   
1.1 Informaţii referitoare la statutul juridic: 

Asociaţia pentru promovarea produselor tradiţionale de pe Valea Gurghiului este persoană 
juridică de drept privat, fără scop patrimonial (anexa nr.1), compusă din persoane juridice situate în 
arealul geografic delimitat: 

1. S. C. Mirdatod Prod S.R.L;  
2. Filiala locală Hodac a Asociaţiei crescătorilor de taurine din judeţul Mureş;  
3. Filiala Gurghiu a Asociaţiei crescătorilor de taurine din judeţul Mureş,  
4. Filiala locală a Asociaţiei crescătorilor de taurine Ibăneşti.  
 Crescătorii de vaci de lapte, atât persoane fizice cât şi persoane juridice sunt în număr de 

845 şi sunt organizaţi în asociaţii. Sunt gospodari harnici ai satelor care au spirit organizatoric şi 
care transmit tradiţia în creşterea animalelor şi fabricarea brânzeturilor. 

Scopul Asociaţiei este de a apăra interesele specifice de grup privind creşterea potenţialului 
productiv al animalelor, ameliorarea bazei materiale a crescătorilor, îmbunătăţirea condiţiilor de 
valorificare a bovinelor şi a produselor obţinute de la acestea, susţinerea producătorilor de produse 
tradiţionale obţinute din lapte de vacă la nivel naţional şi european şi crearea unor reţele de piaţă 
pentru comercializarea acestor categorii de produse.    
 

1.2. Informaţii referitoare la activitatea grupului: 
Producătorii de materie primă pentru obţinerea produsului alimentar Telemea de Ibăneşti 

sunt grupaţi în asociaţii ale crescătorilor de taurine. Fiecare asociaţie este constituită în jurul 
punctelor de colectare autorizate a laptelui în cele trei comune ale judeţului Mureş: Ibăneşti, Hodac 
şi Gurghiu. Aceste comune aparţin Văii Gurghiului şi fac parte din arealul  geografic delimitat 
pentru obţinerea produsului alimentar. Un anumit număr de producători sunt în curs de atestare 
ecologică a exploataţiilor pe care le deţin. 

Rasele de bovine crescute de membrii asociaţiei sunt adaptate condiţiilor de climă şi 
întreţinere de pe Valea Gurghiului. Furajarea vacilor de lapte se face numai cu masă verde din 
arealul geografic delimitat prin păşunat vara, iar iarna cu fân recoltat de pe fâneţele din arealul 
geografic.  Reproducţia efectivelor de animale se face prin însămânţări artificiale cu material 
seminal de la SEMTEST Târgu Mureş de la rase de tauri amelioraţi pentru lapte, mixte sau carne. 
Vara, vacile de lapte sunt întreţinute pe pajiştile naturale, iar iarna în stabulaţie închisă. Laptele 
obţinut asigură atât hrana zilnică a locuitorilor de pe Valea Gurghiului, cât şi o sursă de existenţă.  

Înfiinţată în anul 1994 fabrica de procesare lapte îşi colectează laptele, materie primă, de la 
crescătorii de vaci de lapte din zona de deal şi munte a Văii Gurghiului, zonă nepoluată, lucru care 
contribuie la gustul şi calitatea laptelui. 

X X 
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Pentru buna desfăşurare a procesului tehnologic fabrica dispune de un personal calificat, are 
în dotare instalaţii şi utilaje care corespund cerinţelor de procesare şi de siguranţa alimentului,  
achiziţionate prin proiecte SAPARD.  

Fabrica de procesare este dotată cu un laborator, în care se efectuează determinarea 
parametrilor fizico-chimici şi bacteriologici pentru fiecare lot de produs finit pentru a confirma 
calitatea produselor şi salubritatea acestora.  
     
 2. Numele produsului alimentar cu indicaţie geografică 
        
        NUMELE:  TELEMEA DE IBĂNEŞTI 
        LOCALITATEA: IBĂNEŞTI 
        JUDEŢUL:    MUREŞ                  
        ŢARA DE ORIGINE:   ROMÂNIA 
         
  Tipul produsului  
 
      Clasa 1.3. Brânzeturi  
 
   3. Descrierea produsului alimentar: 

Telemeaua de Ibăneşti este un produs alimentar obţinut prin coagularea acidă a laptelui, 
urmată de prelucrarea tehnologică a coagulului prin procedee de ordin fizic, chimic şi microbiologic. 
Are în compoziţie cazeina laptelui, cea mai mare parte de grăsime, o parte din lactoză şi din produşii 
ce se formează pe seama fermentaţiei acesteia (acidul lactic), precum şi o cantitate variabilă de 
săruri minerale. Este un sortiment de brânză telemea, fabricat din lapte de vacă şi se prezintă sub 
două forme: proaspătă şi maturată. Specificitatea produsului alimentar este dată de faptul că 
telemeaua este obţinută numai din lapte de vacă şi conservată în saramură extrasă din fântâna de 
apă sărată de la Orşova (anexa nr.3, anexa nr.10). Fântâna cu apă sărată naturală din satul Orşova, 
comuna Gurghiu, judeţul Mureş este o sursă de saramură pe care localnicii o foloseau încă din cele 
mai vechi timpuri pentru conservarea produselor alimentare: brânză, carne, legume. 

Saramura extrasă din fântâna de la Orşova se caracterizează printr-o cantitate mai mare de 
calciu şi magneziu faţă de saramura obţinută din dizolvarea sării în apă.  

Din buletinele de analiză fizico-chimice, microbiologice şi din Raportul de încercări nr.286 din 
26 iulie 2011 (anexa nr.5 ) se pot observa calităţile saramurii din fântâna de la Orşova: calciu184,4 
mg/l şi magneziu 94,6 mg/l, minerale care se transmit şi în produsele conservate în saramură. Are o 
valoare nutritivă ridicată, datorată, în principal, de conţinutul de proteine uşor asimilabile, de 
aminoacizi esenţiali şi de săruri minerale, în special calciu şi magneziu (anexa nr. 6a, anexa nr.6b), 
toate acestea au o contribuţie importantă la asigurarea unei alimentaţii complete, precum şi a 
menţinerii stării de sănătate a organismului uman. 

Din rapoartele de încercări numărul 1014 şi 1015 din 15 decembrie 2011 reese că la brânza 
Telemea de Ibăneşti   cantitatea de calciu este de 540mg/100 grame produs, iar cea de magneziu 
este de 50 mg/100 grame produs. La brânza telemea, sărată cu saramură umedă reconstituită din apă 
şi sare, cantitatea de calciu este numai de  380 mg/100 grame produs, iar cantitatea de magneziu 
este de 32 mg/100 grame produs.  

Se consumă ca atare, sub formă de tartine sau ca aperitive asezonate cu legume (roşii, ceapă 
verde, ridichi, ardei), dar şi ca ingredient la diferite preparate culinare şi patiserie. Se recomandă în 
alimentaţia copiilor de peste 1 an, a tinerilor şi a persoanelor adulte, cu moderaţie însă pentru cei 
care au contraindicaţii în privinţa consumului de sare. De asemenea, datorită conţinutului redus în 
hidrocarbonaţi şi a aportului proteic ridicat, este indicată în alimentaţia persoanelor suferinde de 
diabet, obezitate. 
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Pentru cele 2 tipuri de Telemea de Ibănești 
 

Formă şi dimensiune Bucăţi paralelipipedice, cu baza pătrată sau dreptunghiulară, 
muchiile pot fi uşor rotunjite; 
La calitatea II pot fi şi bucăţi neuniforme. 

Masa Pentru bucăţi cu baza pătrată, greutatea poate fi 0,3-1,0 kg; 
Pentru bucăţi cu baza dreptunghiulară greutatea poate fi  0,3-0,7 kg. 

 
 
3.1. Caracteristici organoleptice: 
 
Caracteristici Telemea de Ibăneşti proaspătă  Telemea de Ibăneşti maturată 
Aspect exterior Bucăţi uniforme cu suprafaţa curată, 

se admit urme de sedilă. 
 
Se admit bucăţi uşor deformate. 
 
Nu se admit bucăţi cu suprafaţa 
mucegăită, înmuiată, mucilaginoasă, 
colorate sau cu urme de impurităţi. 
 
Pastă curată, uniformă. Se admit rare 
goluri de presare şi fermentare. 
 
Nu se admite pastă neomogenă, cu 
impurităţi, roşeaţă galbenă sau cu 
mucegai şi nici aspect buretos. 
 

Bucăţi întregi, uniforme cu suprafaţa 
curată, se admit urme de sedilă. 
 
Se admit bucăţi deformate cu rare 
crăpături la suprafaţă. 
 Nu se admit bucăţi cu suprafaţa 
mucegăită, înmuiată, mucilaginoasă, 
colorate sau cu urme de impurităţi. 
 
Pastă curată, uniformă. Se admit rare 
goluri de presare şi fermentare. 
 
Nu se admite pastă neomogenă, cu 
impurităţi, roşeaţă galbenă sau cu 
mucegai şi nici aspect buretos  
 

Aspect în 
secţiune 

Masă compactă , legată, de 
consistenţă uniformă, se rupe uşor, 
fără a se sfărâma. 
 

Masa compactă , legată, de consistenţă 
uniformă, se rupe uşor, fără a se 
sfărâma. 
 

Consistenţă Se admite consistenţa uşor 
sfărâmicioasă. 
 
Nu se admite consistenţa cretoasă, 
cauciucoasă. 
 

Se admite consistenţa uşor 
sfărâmicioasă. 
 
Nu se admite consistenţa cretoasă, 
cauciucoasă. 
 

Culoare Albă până la albă cu nuanţe uşor 
gălbuie, uniformă în toată masa. 
 

Albă până la albă cu nuanţe uşor 
gălbuie, uniformă în toată masa. 
 

Gust şi miros Plăcut, specific brânzei din lapte, 
 specific brânzei telemea proaspete de 
vacă,dulceag-acrişor, 
slab sărat.  
 
Nu se admit gusturi şi mirosuri 
străine de amar, de iod, de furaj, de 
chimicale, metale, fermentaţie 
străină, etc. 
 

Plăcut, specific brânzei telemea 
maturate din lapte, specific brânzei 
telemea de vacă, acrişor, uşor sărat. 
 
 
Nu se admit gusturi şi mirosuri străine 
de amar, de iod, de furaj, de chimicale, 
metale, fermentaţie străină, etc. 
 

Zerul din 
saramură(jitul)  

Aspect lichid fără corpuri străine, nu 
se admit sfărâmituri de brânză în 
suspensie. 
Culoare galbenă cu nuanţă verzuie, 

Aspect lichid fără corpuri străine, nu se 
întinde, se admit sfărâmituri de brânză 
în suspensie. 
Culoare galbenă cu nuanţă verzuie,în 
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în timpul depozitării, culoarea 
saramurii poate deveni alb lăptoasă; 
Gust plăcut de fermentaţie lactică, 
sărat, nu se admite gust şi miros 
străin( de iod, amar, de mucegai). 

timpul depozitării, culoarea saramurii 
poate deveni alb lăptoasă; 
Gust plăcut de fermentaţie lactică, sărat, 
nu se admite gust şi miros străin 
(de iod, amar, de mucegai). 

 
 
3.2. Caracteristici  fizice şi chimice 

Analizele fizico-chimice se realizează pe fiecare lot în parte. 
 
Tipul Telemea  proaspătă Telemea  maturată 

Apa%,max 62 62 
Grasime/s.u. % min,  38 38 
Grăsime în produs %, min 14,5 14,5 
Substanţe proteice %,min 16 16 
Clorură de sodiu ,% max  
  
 - în produs,  
  

 
 
6 

 
 
8 

- în saramură 
 

12-15 16- 20 

Ca, mg/100g produs, min 400 400 
Mg, mg/100g produs, min 35 35 
Acididate °T, în saramură , max 50 150 
Valoare energetica kcal/ 100g produs 198 kcal 

(822kj )/100g 
198 kcal 

( 822kj)/100g 
 
3.3. Caracteristici microbiologice 
 
Tipul Telemea  proaspătă Telemea  maturată 
Parametrii microbiologici Număr germeni Număr germeni 
Escherichia  coli/ g min. 100-max. 1000 min. 100-max. 1000 
Salmonella la 25 g absent absent 
Listeria monocytogenes / 25 g absent absent 

 
  
 3.4 Termenul de valabilitate 

Termenul de valabilitate pentru brânza Telemea de Ibăneşti maturată este de maxim 120 de 
zile, iar pentru brânza Telemea de Ibăneşti  proaspătă este de 60 zile, cu respectarea condiţiilor de 
ambalare, depozitare şi transport. Se păstrează la o temperatură de 2-8 °C. 
 

 
3.5. Eşantionarea  

 Prelevarea probelor se face conform Regulament european nr. 2073 şi a "Ordinului 13 din 
2005 privind norma sanitar veterinară şi pentru siguranţa alimentelor” ce stabileşte regulile pentru 
prelevare de probe de produse de origine animală pentru examenul de laborator. Eşantionarea 
produsului se face şi după cerinţele standardului EN ISO 707 – Lapte şi produse lactate. Ghid 
pentru eşantionare 

 
 
 
 
4. Delimitarea ariei geografice: 
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Datorită condiţiilor de climă şi a reliefului variat una din ocupaţiile de bază a locuitorilor de 
pe Valea Gurghiului este aceea de creşterea animalelor, în special a bovinelor. 

 Teritoriul în care se desfăşoară toate etapele aferente producţiei de „Telemea de Ibăneşti”, 
de la creşterea vacilor de lapte, producţia de lapte la obţinerea, maturarea şi ambalarea brânzei, se 
află în partea de nord a judeţului Mureş, România mai exact în Depresiunea Gurghiului (anexa 
nr.2a, anexa nr. 2b).  

Aria de producţie este constituită din teritoriul administrativ al următoarelor comune: 
Ibăneşti, Hodac şi Gurghiu. Satele aferente acestor  comune sunt: Ibăneşti, Blidireasa, Brădeţel, 
Dulcea, Ibăneşti Pădure, Lăpuşna, Părău Mare, Tireu, Tisieu, Zimţi, Hodac, Arşita,  Bicasu, 
Dubiştea de Pădure, Mirigioaia, Toaca, Urice, Gurghiu, Adrian, Caşva, Comori, Fundoaia, 
Glăjărie, Larga, Orşova, Orşova-Pădure şi Păuloaia. 

  
      
 5. Dovada faptului că produsul alimentar Telemea de Ibăneşti este originar din aria 
geografică delimitată 

Faptul că produsul alimentar este originar din aria geografică delimitată este dovedită prin 
existenţa unui sistem de trasabilitate pus în practică de la colectarea materiei prime la centrele de 
colectare, transportul laptelui, la recepţia laptelui în fabrică, până la obţinerea şi ambalarea 
produsului finit. De asemenea extragerea saramurii, transportul şi recepţia saramurii pentru sărarea 
brânzei telemea se face din arealul geografic delimitat, mai exact din fântâna cu apă sărată din satul 
Orşova, comuna Gurghiu. 

 
5.1. Trasabilitatea 
Scop 
Prezenta procedură descrie modul în care produsul este identificat unic, începând de la 

colectarea laptelui, la  recepţia laptelui şi a celorlalte materiale, pe toată durata procesului de 
fabricaţie, până la livrare şi stabileşte regulile impuse activităţilor desfăşurate în cadrul secţiei de 
procesare S.C. Mirdatod Prod S.R.L., pentru a asigura trasabilitatea produsului „Telemea de 
Ibăneşti”.   

Identificarea unică este înregistrată la  S.C. Mirdatod Prod S.R.L.care are datoria de a ţine 
evidenţa registrelor, a documentelor pentru controlul originii, calităţii şi condiţiilor de producţie a 
produsului „Telemea de Ibăneşti”. S.C. Mirdatod Prod S.R.L are implementat şi menţine sistemul 
de management al siguranţei alimentului. 

 
5.2. Domeniul de aplicare 

Prezenta procedură se aplică: 
  materiilor prime şi ingredientelor aprovizionate, pe toată durata de depozitare şi de realizare 

în toate fazele procesului de fabricaţie a produsului alimentar „Telemea de Ibăneşti”;    
  materiei prime şi materialelor aprovizionate în curs de procesare; 
  produsului finit depozitat şi livrat către clienţi. 

 
 
5.3. Termeni şi definiţii. Abrevieri 
Termeni şi definiţii 
a) Identificare: marcarea unică a produsului, a stadiului produsului cu un identificator 

adecvat şi corespunzător. 
b) Trasabilitate: abilitatea de a regăsi istoricul, realizarea sau localizarea a ceea ce este luat 

în considerare. Atunci când este luat în considerare un produs, trasabilitatea se poate referi la: 
originea materiei prime şi a celorlalte materiale, istoricul procesării, distribuţia şi localizarea 
produsului după livrare. 

Posibilitatea identificării provenienţei fiecărui component al unui lot de produs, din 
momentul producerii lui până la produsul finit. Posibilitatea identificării distribuţiei unui anumit 
produs finit în reţeaua comercială. 

c) Fişa de urmărire a trasabilităţii: fişa creată pentru fiecare lot de produs în parte, în care se 
indică numărul lotului de provenienţă pentru fiecare lot de materie primă sau materiale directe ce 
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intră în componenţa lotului respectiv de produs finit. Pe această fişă se identifică data lansării 
producţiei, data finalizării şi termenele de valabilitate.  

Se întocmeşte fişa de urmărirea produsului unde se completează cantitatea de  materie primă 
folosită, cantitatea de materiale directe şi materiale indirecte folosite. Se înregistrează timpul şi 
temperatura de păstrare a laptelui, timpul şi temperatura de pasteurizare precum şi datele completate 
în registrul de vană unde are loc introducerea materialelor directe şi timpul lor de acţiune. 

d) Lot intern de materii prime: cantitatea de materie primă recepţionată într-o zi de la cele 
trei puncte de colectare a laptelui, într-un transport. Dacă se recepţionează mai multe transporturi 
din aceeaşi zi, de aceeaşi calitate se poate considera acelaşi lot. 

e) Lot de produse finite: prin lot se înţelege, produsul finit, gata pentru consum, realizat prin 
acelaşi proces tehnologic şi în condiţii practic identice obţinută într-o singură zi, de acelaşi tip şi 
calitate, acelaşi fel de ambalaj. 

 Se completează registrul de lotizare a produsului finit.  
Abrevieri 
NIR - Notă de intrare în recepţie şi constatare de diferenţe 
Documente de referinţă 
SR EN ISO 9001:2008 Sisteme de management al calităţii. Cerinţe  
SR EN ISO 22000:2005 Sisteme  de management al siguranţei alimentelor 
422-01 Manualul Calităţii şi Siguranţei Alimentului 
822-01 Auditul intern 
830-01 Controlul produsului neconform 
852-01 Acţiune corectivă 
853-01 Acţiune preventivă 
 
5.4. Descrierea procesului 
Generalităţi 

 Sistemul de evidenţă, de documentare şi de dovedire al procesării produsului alimentar 
„Telemea de Ibăneşti”de către S.C. Mirdatod Prod S.R.L, membru al grupului aplicant 
Asociaţia pentru promovarea produselor tradiţionale de pe Valea Gurghiului, asigură 
identificarea şi trasabilitatea produselor livrate clienţilor în aşa fel încât să se cunoască pentru 
fiecare lot de produs în parte, care a fost materia primă şi materialele directe utilizate, data şi 
temperatura de colectare a materiei prime, cine sunt clienţii. 

 
 
5.5. Identificare 
În cadrul activităţii de identificare se vor respecta următoarele faze: 
a) identificarea loturilor de materie primă prin lotizarea internă şi înregistrarea în registrele 

de analiză; 
b) identificarea materialelor directe şi indirecte achiziţionate (prin inscripţionarea numărului 

de lot pe etichetele ambalajelor de transport şi pe documentele de recepţie, NIR) ; 
c) identificarea pe fluxul de fabricaţie a tuturor loturilor de produse, iar în stadiul de produs 

finit (prin marcarea fiecărui cărucior cu o etichetă pe care se specifică şi numărul de lot); 
d) identificarea (prin marcarea pe etichetele produselor finite) lotului din care provine 

fiecare produs în parte ; 
e) identificarea distribuţiei fiecărui lot de produse (aflarea exactă a clienţilor pentru un 

anumit lot produs). 
Materializarea identificării se face pe fluxul tehnologic prin înregistrarea lotului de materie 

primă în Registrul de recepţie. Pentru produsele finite, identificarea se face prin înscrierea pe 
cărucioare sau pe eticheta fiecărui produs, a numărului de lot. Identificarea distribuţiei se face prin 
evidenţierea loturilor pe documentele comerciale de livrare (avize de însoţire a mărfii şi declaraţie 
de conformitate). 

La fiecare centru de colectare se găsesc registre cu numele şi adresa fiecărui producător, 
cantitatea de lapte recepţionată, graficele de temperatură care variază între 3-6°C, tipul de recoltare 
(dimineaţa, la prânz, seara), registre de igienizare. Laptele este colectat în tancuri şi răcit la 3-7°C. 
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 Pentru identificare şi evitarea confuziilor, materialele folosite pentru prepararea brânzei 
telemea sunt aşezate în spaţiile special destinate depozitării pe zone etichetate. Materia primă şi 
materialele sosite la secţia de procesare sunt preluate de către gestionar, care în baza documentelor 
însoţitoare (avize de predare primire, factura fiscală şi declaraţie de conformitate) le preia şi verifică 
dacă corespund din punct de vedere calitativ şi cantitativ, precum si dacă sunt respectate condiţiile 
de ambalare şi transport. 

După verificare se întocmesc documentele de recepţie (NIR), iar materialele (cheag, clorură 
de calciu, acidul lactic, pânza sedilă, tifonul, ambalaje) sunt direcţionate către depozit, unde sunt 
marcate cu numărul lotului şi eticheta de identificare a furnizorului în funcţie de produs. Pentru 
materialele directe şi indirecte periodic se verifică condiţiile de depozitare, iar cele care se folosesc 
într-o zi pentru prepararea unui lot de telemea se cântăresc şi se înregistrează într-un registru.   . 

Materia primă, laptele, se dirijează în vanele de prelucrare a brânzei telemea unde urmează 
toate fazele tehnologice de fabricare a produsului „Telemea de Ibăneşti”.    
Se întocmeşte fişa produsului, înregistrându-se fiecare fază a procesului pentru fiecare lot în parte.
 Cantitatea de lapte împreună cu toate materialele necesare pentru fabricarea produsului 
„Telemea de Ibăneşti” după ce sunt măsurate şi cântărite sunt notate într-un registru de materii 
prime şi materiale. 

 Pentru produsul finit care va rezulta se emite un alt număr de lot, specific fiecărui produs în 
parte. Acest număr nou va fi menţionat atât pe eticheta ce va însoţi produsul finit, precum şi pe 
documentele de livrare al produselor. 
 Aceste date de identificare sunt menţinute în toate documentele de evidenţă pentru a face 
posibilă regăsirea atunci când se impune. 
 

5.6. Documente asociate 
Nota de predare transfer 
Nota de intrare recepţie 
Factura fiscală 
Fişa de urmărire a trasabilităţii sau fişa de producţie 
 
 
5.7.  Responsabilităţi şi autorităţi: 

 
a) Coordonatorul  Siguranţei Alimentului: 
-  răspunde de menţinerea prezentei proceduri; 
- verifică aplicarea prezentei proceduri pe tot fluxul de producţie precum şi la recepţionarea 
materiei prime şi depozitarea produselor finite. 
 
 
b) Inginerul tehnolog: 
- răspunde de respectarea şi aplicarea prevederilor privind identificarea produselor în 
documentele care le însoţesc; 
- stabileşte numerele de lot  pentru produsele lansate în fabricaţie; 
- colectează fişele de urmărire a trasabilităţii predându-le coordonatorului S.A. pentru 
arhivare. 

 
            5.8.  Reguli  pentru  verificarea calităţii 

 
Verificarea calităţii brânzei „Telemea de Ibăneşti” se face prin verificări de lot şi verificări 

periodice. 
Verificările de lot constau din următoarele: 

- ambalarea; 
- marcarea; 
- temperatura; 
- proprietăţile organoleptice. 
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                  Verificările periodice constau în verificări din punct de vedere fizico-chimic si 
microbiologic a produsului şi se vor executa cu periodicitatea prevăzute de lege, respectând graficul 
de recoltare probe produs finit.  
 Pe baza rezultatelor obţinute la verificările periodice, producătorul garantează 
caracteristicile produsului pentru fiecare lot livrat. 

 
 
     6. Descrierea metodei de obţinere a produsului alimentar 

 
             Pentru obţinerea brânzei Telemea de Ibăneşti sunt necesare următoarele: materie primă, 
materiale auxiliare (directe şi indirecte), saramură naturală extrasă din fântâna cu apă sărată de la 
Orşova, comuna Gurghiu, judeţul Mureş.  
   
 
Materia primă folosită:     - lapte de vacă 
Materiale auxiliare:     - acid lactic 
    - saramură 
                                     - clorură de calciu 
                                     - cheag 
                                     - ambalaje 

Materialele auxiliare sunt achiziţionate de pe piaţa internă.  
 Saramură naturală este extrasă din fântâna cu apă sărată de la Orşova, comuna Gurghiu, 
judeţul Mureş. Localitatea Orşova se află în aria geografică delimitată şi are numeroase izvoare de 
apă sărată cu o concentraţie de sare de până la 23%(anexa nr.4). Localnicii amenajează periodic 
aceste fântâni cu acoperiş de lemn de stejar pentru a se păstra calitatea saramurii.  

 Procesul tehnologic cuprinde următoarele faze principale: 

 
6.1. Colectarea laptelui  

        Laptele, materia primă, este obţinut de la vacile crescute în aria geografică delimitată. 
Colectarea laptelui de la producători se face la trei puncte de colectare autorizate, situate în 

localităţile Ibăneşti, Gurghiu şi Hodac, după fiecare mulsoare, de maxim două  ori pe zi. Este o 
operaţiune importantă pentru păstrarea calităţii laptelui, materie prima destinată fabricării brânzei 
Telemea de Ibăneşti. La punctele de colectare se fac analize zilnice: pentru fiecare producător în 
parte şi la fiecare mulsoare. 

Analizele zilnice constau în examen organoleptic: aspect, culoare, miros, gust, consistenţă şi 
examen fizico - chimic: aciditatea, densitatea, temperatura şi  conţinutul de grăsime. 

La colectarea laptelui se face preluarea calitativă şi cantitativă  a laptelui, existând registru 
pe fiecare producător în parte, care atestă cantitatea şi calitatea laptelui. De asemenea fiecare 
producător deţine un certificat al animalelor unde sunt înregistrate tratamentele şi starea de 
sănătatea a animalelor. 

La fiecare punct de colectare laptele este filtrat pentru îndepărtarea impurităţilor mecanice 
din lapte (păr, paie, reziduuri grosiere, praf), operaţiune ce se face prin filtrare prin sită etajată 
metalică cu trei straturi care se spală şi se curăţă  frecvent. Laptele colectat este depozitat în vane de 
răcire până la livrare. Aceste vane sunt prevăzute cu o fişă de temperatură care se completează după  
fiecare mulsoare. 
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6.2. Transportul laptelui 
           Laptele, materia primă depozitat în vane de răcire, este preluat de  autocisternele de colectare 
lapte, cu ajutorul pompei centrifuge de lapte, laptele este încărcat în cisterne. Aceste pompe sunt 
aspiro-respingătoare pentru încărcare şi descărcare, autocisternele sunt izoterme şi sunt prevăzute 
cu site pentru filtrarea laptelui şi reţinerea eventualelor  impurităţi mecanice rămase. 

În timpul transportului se asigură păstrarea calităţii laptelui până la recepţie. Transportul se 
realizează zilnic de la toate punctele de colectare şi în funcţie de cantitatea colectată chiar şi după 
fiecare mulsoare. 

De la fiecare punct de colectare se întocmeşte un aviz de însoţire a materiei prime care 
conţine cantitatea de lapte preluat, temperatura, densitatea, aciditatea şi procentul de grăsime. 

Autocisternele se spală şi se dezinfectează conform instrucţiunilor de spălare şi dezinfecţie 
după fiecare transport de lapte. 
 

6.3. Recepţia calitativă şi cantitativă a materiei prime 
Materia primă pentru fabricarea brânzei Telemea de Ibăneşti este laptele de vacă obţinut de la 

vacile crescute în aria geografică delimitată. Recepţia calitativă şi cantitativă  se face zilnic la sala de 
recepţie sau de câte ori este necesară în funcţie de cantitatea de lapte existentă de la punctele de 
colectare. Este o operaţiune importantă a procesului tehnologic de obţinere a unui lot de Telemea de 
Ibăneşti,  deoarece de calitatea materiei prime depinde într-o măsură foarte mare calitatea produsului 
finit. În ceea ce priveşte frecvenţa determinării proprietăţilor calitative ale laptelui recepţionat 
acestea se fac zilnic. 

Determinările zilnice se fac la fiecare lot cum ar fi: proprietăţile organoleptice, proprietăţi 
fizico-chimice şi proprietăţi microbiologice.  

       a). Proprietăţi organoleptice: 
 aspect - lichid omogen, opalescent, fără corpuri străine vizibile în suspensie şi fără sediment; 
 consistenţă - fluidă; 
 culoarea  -  albă cu nuanţe gălbui; 
 miros  -   plăcut, specific laptelui crud fără miros străin; 
 gust -   plăcut, dulceag, specific laptelui proaspăt;  

 
              b) Proprietăţi fizico-chimice:  
    

•  aciditatea laptelui de vacă crud recepţionat pe fiecare lot  se încadrează între 15-19°T; 
• densitatea relativă trebuie să fie 1,027. Laptele predat de producătorii individuali şi care 

provine de la un singur animal este admis cu o densitate mai mică cu 0,002;  
• conţinutul de grăsime trebuie să fie minim 3,2%. Laptele predat de producătorii individuali şi 

care provine de la un singur animal este admis cu un % de grăsime mai mic cu 0,5;   
• temperatura de colectare trebuie să fie de maxim +8°C; 
• substanţa uscată  negrasă care trebuie să fie minim 8,3%; 
• proteinele care trebuie să fie minim 3,2%; 
• proba coagulării laptelui; se fac teste cu inhibitori naturali; 
•  nu se admite lapte de la vacile gestante cu 21 zile înainte de fătare şi 12 zile după fătare; 
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• nu se admite lapte provenit de la animale tratate cu antibiotice, decât după 6 zile de la 
încetarea tratamentului animalului; 

• gradul de impurificare; pentru laptele cu un grad de impurificare mai mare la proba 
lactofiltrului (gradul II sau III) se mai aplică o filtrare suplimentară. 

 
c)  Proprietăţi microbiologice:  

 teste rapide;  
 NTG pe placă la temperatura de 30°C(per ml) ≤  100 000; 
 numărul celulelor somatice(per ml) ≤ 400 000; 
 lipsa inhibitorilor. 

          Rezultatele tuturor analizelor se înscriu în registre de laborator, acestea constituind evidenţa 
de bază ce atestă calitatea materiei prime.  
         Laptele materia primă recepţionată calitativ şi corespunzătoare conform parametrilor stabiliţi 
este recepţionat şi cantitativ prin măsurare, întocmindu-se note de recepţie materie primă şi este 
depozitat în tanc tampon până la prelucrare. 

Cantitatea de lapte depozitat este trecut în fişa de depozitare lapte care mai conţine şi 
temperatura de depozitare şi data intrării şi ieşirii din tanc.  Tancurile de depozitare lapte se spală  şi 
se dezinfectează după fiecare golire conform instrucţiunilor de spălare şi dezinfecţie. 
 

6.4. Filtrarea laptelui. 
Cu toate măsurile de igienă ce se iau, în lapte pătrund pe diferite căi destul de multe impurităţi 

formate din particule de praf, păr de animale, nisip, pietricele care trebuiesc îndepărtate înaintea 
trecerii laptelui la prelucrare, operaţiune ce se face prin filtrare prin sită etajată metalică cu trei 
straturi. Această operaţiune se face la recepţia laptelui înainte de transvazarea laptelui din cisternă  
în vanele de prelucrare. Acestea se curăţă şi se spală  frecvent.  

  
6.5. Normalizarea laptelui. 

          Grăsimea laptelui constituie unul din parametrii principali ai brânzei Telemea de Ibăneşti, 
având un rol important în procesul de prelucrare şi maturare determină în mare măsură calitatea 
brânzei şi valoarea nutritivă. 
           Deoarece laptele recepţionat din zona de colectare are conţinutul de grăsime variat de cel 
stabilit în procesul de fabricaţie se impune aducerea acestuia la valoarea fixată, astfel ca produsul 
finit să corespundă condiţiilor de calitate.  
           In funcţie de conţinutul de grăsime a brânzei se fixează conţinutul de grăsime la care se 
normalizează laptele integral recepţionat înainte de prelucrare. 
 Stabilirea conţinutului de grăsime a laptelui normalizat se poate face prin calcule pe bază de 
formule în funcţie  de conţinutul de grăsime din laptele integral recepţionat prin adăugare de lapte 
smântânit pentru reducerea conţinutului de grăsime sau prin adăugare de smântână dulce în laptele 
integral pentru ridicarea conţinutului de grăsime. 
 În fişele de lot se specifică formulele de calcul pentru normalizarea laptelui unde sunt trecute 
cantităţile de lapte integral smântânit sau după caz smântâna adăugată. 
 Laptele destinat normalizării este trecut din tancul de depozitare într-o vană cu pereţi dubli 
de capacitate de 2000 l în care laptele se încălzeşte la 38 °C. O parte din lapte este trecut prin 
separatorul centrifugal unde se smântâneşte laptele integral rezultând lapte smântânit şi smântână 
dulce, care se foloseşte la normalizarea laptelui integral. In funcţie de procentul de grăsime din 
laptele integral,  laptele smântânit sau smântâna se reîntorc în vană astfel încât să se obţină lapte 
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normalizat  cu un conţinut de grăsime de 2.8% care va asigura în produsul finit conţinutul de 
grăsime stabilit.  
  

6.6.  Pasteurizarea laptelui  
 
Prin pasteurizarea laptelui se urmăreşte distrugerea microorganismelor sub forma vegetativă, 

respectiv microflora banală şi patogenă conţinute, asigurându-se astfel obţinerea unui produs 
corespunzător din punct de vedere igienico-sanitar. De asemenea pasteurizarea laptelui în procesul 
de fabricarea brânzei Telemea de Ibăneşti are şi alte efecte favorabile: 
 se asigură uniformizarea calităţii brânzei; 
 îmbunătăţirea consumului datorită reţinerii în masa de brânză a proteinelor serice ale laptelui 

(lactoalbumina şi lactoglobulina); 
 creşterea valorii nutritive deoarece proteinele serice reprezintă substanţa proteică superioară 

cu un grad ridicat de digestibilitate, prevenindu-se apariţia balonării timpurii ceea ce ar 
aduce prejudicii calitative şi  defecte fermentative pe durata maturării şi a depozitării, 

 conservabilitatea produsului este mult mai bună. 
Pasteurizarea laptelui  se face în instalaţie de pasteurizare  la temperatura de 85°C  şi  este 

dirijat în vana de închegare cu pereţi dubli unde se menţine  la această temperatură   timp de 2-3 
minute urmărindu-se  pe această cale înglobarea proteinelor serice din lapte în masa de brânză. 

După pasteurizarea laptelui, instalaţia se spală şi se clăteşte, după care se sterilizează. 
 
6.7.  Închegarea laptelui 
Această fază a procesului tehnologic cuprinde mai multe etape. 
 
6.7.1. Răcirea laptelui  
Răcirea laptelui se realizează în vederea pregătirii laptelui pentru închegare în vana de 

închegare unde  se răceşte până la temperatura de 46-48°C. Această operaţiune se face cu apă rece 
de la reţeaua locală introducându-se între pereţii dubli ai vanei. 
          Pregătirea pentru închegare constă în adăugarea de clorură de calciu, acid lactic şi cheag în 
ordinea descrisă care trebuie respectată pentru a obţine un coagul ferm şi în final un produs finit de 
calitate . 

 
 6.7.2. Adăugarea  de clorură de calciu  
În timpul  operaţiei de pasteurizare, se distruge o parte din cantitatea de calciu din lapte şi 

capacitatea de coagulare a laptelui se reduce, rezultând un coagul cu o structură mai moale, din care 
eliminarea zerului se face mai greu şi astfel se pot produce pierderi (fenomenul de prăfuire a 
coagulului în timpul prelucrării). Pentru evitarea acestor fenomene, în scopul obţinerii unui coagul 
cu consistenţă corespunzătoare, mai ferm, este necesar  ca în laptele pasteurizat destinat închegării 
să se adauge 10-20 g clorură de calciu alimentară la 100 1 lapte, cantitate ce variază în funcţie de 
sezonul în care se face prelucrarea. De asemenea, în timpul sezonului de toamnă-iarnă, când laptele 
este mai sărac în săruri de calciu şi se încheagă mai greu, este necesar să se adauge o cantitate mai 
mare 20g de clorură de calciu. Cantitatea va fi redusă la 10g, în perioada primăvară-vară, când 
animalele păşunează, iar conţinutul de calciu din lapte este mai ridicat. Este important să nu se 
depăşească dozele normale de clorură, 10-20g de calciu ce se adaogă laptelui, întrucât aceasta poate 
determina obţinerea unui coagul cu o consistenţă prea tare şi apariţia gustului de amar în produsul 
finit.  

Clorură de calciu se foloseşte dizolvată în apă, sub formă de soluţie cu o concentraţie de 40%, 
iar pentru pregătirea acesteia se procedează în felul următor: se cântăresc 400 grame de clorură de 
calciu pulbere (uscată) sau 800 g cristalizată, peste care se adaugă apă potabilă, până la completarea 
volumului de 1:1. Din soluţia astfel obţinută se adaugă la 100 1 lapte cantitatea necesară.  

Soluţia de clorură de calciu se adaugă în porţiuni mici, sub o agitare continuă a laptelui din 
vana de închegare. 
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6.7.3. Adăugarea de acid lactic 
În laptele pasteurizat şi răcit la temperatura de închegare se adaugă acid lactic pentru a 

îmbunătăţi proprietăţile tehnologice ale coagulului. Acesta şi modul cum este condus procesul 
tehnologic determină procesele biochimice complexe ale maturării în urma cărora se obţin 
proprietăţile caracteristice proprii ale produsului.  
 Acidul lactic în concentraţie de 80% se dizolvă în apă fiartă şi răcită în proporţie de 1:100. Pentru 
vana de 1400 litri lapte se foloseşte 500-600 ml acid lactic dizolvat în  50 litri apă, astfel încât 
aciditatea laptelui să fie de 24-25°T înainte de închegare. 
 

Pentru o activitate cât mai bună a acidului lactic, introducerea soluţiei se face în porţiuni 
mici în întreaga cantitate de lapte,  se repartizează uniform în toată masa şi se amestecă continuu cu 
agitatorul câteva minute prevenind astfel precipitarea cazeinei. 

 Acidul lactic este  produs de firme specializate, iar pentru obţinerea bunelor rezultate este 
necesar a se respecta instrucţiunile firmei producătoare privind modul de utilizare şi condiţiile de 
păstrare. 

Prin adăugarea acidului lactic are loc şi precipitarea proteinelor serice din lapte în brânză 
(lactalbumina), iar valoarea nutritivă a produsului este sporită deoarece  proteinele serice reprezintă 
substanţa proteică superioară cu un grad ridicat de digestibilitate pentru organism.     

 
      6.7.4. Adăugarea cheagului pentru închegare 
          Cheagul se introduce la temperatura de 46-48°C, timpul necesar pentru închegare este de 30-
50 minute, iar temperatura în camera de închegare trebuie să fie de 20-25 °C. 

Pentru închegarea laptelui se utilizează un coagulant de origine microbiană obţinut dintr-un 
proces de fermentare a mucegaiului Rhizomucor miehei. Din coagulantele de origine microbiană, 
fabricate de către diferite firme sub formă de praf sau drajeuri se pregăteşte soluţia de închegare, 
după instrucţiunile de utilizare date de firma furnizoare. Pentru brânzeturile moi se foloseşte cheag 
de origine microbiană. 
 Întrucât enzimele coagulante ce se fabrică în prezent au o solubilitate foarte bună pentru 
prepararea soluţiei de închegare sunt necesare cantităţi reduse de apă, cu temperatura obişnuită. 
Important este ca apa să fie potabilă, lipsită de impurităţi, să nu conţină clor şi să aibă o reacţie 
neutră. 

Pentru pregătirea soluţiei de închegare se procedează astfel: pentru închegarea a 100 1 lapte 
se pun într-un vas circa 250 ml apă, în care se dizolvă 15-20 grame sare, apoi se adaugă un gram de 
enzimă coagulantă.  

 
După dizolvarea completă, soluţia obţinută poate fi adăugată în laptele destinat închegării 

imediat sau în cel mult 30 minute, dar, în nici un caz, nu va fi păstrată mai mult de o zi, pentru o 
utilizare ulterioară, deoarece se depreciază şi se reduce puterea de închegare a acesteia. 

Soluţia de enzimă coagulantă se adaugă într-un jet subţire, repartizat uniform pe toată 
suprafaţa,  sub o agitare continuă, cât mai bine executată în toată masa, de jos în sus şi circular timp 
de 2-3 minute, apoi se opreşte mişcarea laptelui prin introducerea unui căuş în plan vertical  la 
marginea vanei.   

Închegarea laptelui se realizează în două faze: 
- în prima fază timp de 10-15 minute se produce închegarea efectivă a laptelui obţinând un 

coagul cu consistenţa moale; 
- în faza a doua, coagulul este menţinut în repaus 15-30 minute pentru întărirea lui 

realizându-se consistenţa necesară prelucrării.   
Verificarea închegării laptelui se face cu căuşul, cu care se exercită o apăsare uşoară a 

suprafeţei coagulului din vană, de unde apare zerul limpede de culoare galben verzui. Apoi se face o 
tăietură a coagulului, dacă coagulul se desprinde uşor de pereţii vanelor, şi are consistenţă fermă, 
este bine legat în secţiune şi cu aspect porţelanos, fără să adere flocoane de coagul pe spatulă sau 
baghetă sunt indicii certe că procesul de închegare s-a încheiat şi se poate trece la fazele următoare 
de prelucrare. 
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Un coagul insuficient legat, cu o consistenţă prea moale, se presează mai greu, iar prin zer se 
produc pierderi mari de substanţe proteice şi grăsime.   

 Pe timp de iarnă, când temperatura în secţie este mai scăzută, pentru a se preveni răcirea 
laptelui se recomandă ca vanele să fie acoperite cu o pânză sedilă peste care se pun capace metalice.  

 
6.8. Prelucrarea coagulului  
Aceasta faza a procesului tehnologic se  face în mai multe etape. 
 
6.8.1. Tăierea  şi mărunţirea coagulului. 
Această operaţiune se execută cu ajutorul unui dispozitiv de tăiere cu cuţite înclinate la 450, 

longitudinal, pe două direcţii formându-se coloane longitudinale, după care coagulul este tăiat pe 
verticală cu ajutorul unei harfe manuale.   

Pentru a favoriza deshidratarea, masa de coagul se lasă în repaus timp de 10 minute (una sau 
mai multe reprize) ceea ce contribuie la depunerea pe partea inferioară a vanei, iar la suprafaţă se 
separă zerul, de culoare galben-verzuie. Se elimină zerul de la suprafaţă  prin sifonare .  

 
6.8.2.  Prelucrarea coagulului  
In timpul procesului de închegare se pregătesc formele  în care urmează să fie trecut coagulul. 
Aceste forme sunt speciale pentru introducerea coagulului, confecţionate din material plastic, 

prevăzute cu orificii pentru scurgerea zerului. Pentru asigurarea cantitătii corespunzătoare de produs 
într-o formă, acestea sunt prevăzute cu înălţătoare speciale, confecţionate din acelaşi material ca şi 
formele. 

Evacuarea coagului din vana de închegare se realizează cu ajutorul unui dispozitiv de umplere 
a formelor. După umplerea formelor cu înălţătoare, coagulul este lăsat la autopresare cca 10-15 
minute, timp în care nivelul de coagul scade până la nivelul formelor. Se elimină înălţătoarele, iar 
formele sunt stivuite pe un cărucior special. Stiva de forme se întroduce cu ajutorul cărucioarelor pe 
un dispozitiv de întoarcere a formelor unde se continuă eliminarea zerului prin autopresare. Pe o 
stivă se întroduce cantitatea de caş obţinut din cantitatea de 1400-1500 litri lapte.  
 

6.9. Presarea coagulului  
        În vederea eliminării zerului şi obţinerea unei mase compacte de caş cu conţinut de umiditate 
corespunzător,  se realizează autopresarea în formele supraetajate, cu întoarcere periodică a 
formelor. Intoarcerea se realizeaza la 10, 20, 30 minute.  

Practic, această fază se consideră terminată atunci când zerul din forme se scurge în picături 
rare. Sfârşitul presării se mai stabileşte şi în funcţie de consistenţa caşului, care trebuie să fíe 
suficient de tare şi elastică.  

După ce caşul a obţinut consistenţa dorită, este scos din dispozitivul de presare şi întoarcere. 
Caşul este scos din forme prin ridicarea formelor şi este tăiat în bucăţi cu dimensiunea dorită. 

 
6.10. Tăierea bucăţilor de brânză  
Blocul de caş obţinut într-o formă se  taie în bucăţi cu grosimea de 5-6 cm sau 11 cm şi cu 

greutatea de 0,5 kg, 0.9 kg pentru brânza Telemea de Ibăneşti proaspătă. Pentru brânza Telemea 
de Ibăneşti maturată, calupurile se taie cu grosime 5-6 cm, respectiv de 0,4-0,5 kg. Operaţiunea se 
realizează utilizând un cuţit bine ascuţit, care în timpul tăierii va fi menţinut în plan vertical, în 
poziţie cât mai dreaptă, astfel ca bucăţile de brânză să rezulte cu laturile egale, pe toate feţele.          

Caşul astfel obţinut este pus pe un sistem de  rafturi multietajate, (cărucior saramurare), care 
cu ajutorul unui elevator este ridicat şi introdus în saramură.  
          

6.11. Sărarea brânzei Telemea de Ibăneşti 
            Sărarea este o fază indispensabilă în fabricarea brânzei supus procesului de maturare 
reprezentat de un ansamblu complex de fenomene biologice, enzimatice şi fizico-chimice. 
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Sărarea intervine în relaţia dintre apă şi proteine existând interacţiune directă dintre sare şi substanţa 
uscată din brânză. 
 Sărarea se face cu saramură naturală extrasă din fântâna cu apă sărată  transportată din satul 
Orşova, comuna Gurghiu, judeţul Mureş. 

Extragerea  saramurii din fântâna cu apa sărată  de Orşova (anexa nr.3) se face cu pompe  
special amenajate şi se transportă în cisterne la secţia de preparare a brânzei telemea.  

Cantitatea de saramură necesară este determinată de cantitatea de lapte prelucrat într-o zi, 
saramura se depozitează într-un tanc de depozitare de unde este preluat şi folosit la sărarea umedă. 

Pentru a nu diminua calitatea saramurii cantitatea extrasă şi depozitată este calculată pentru 
două cel mult trei zile de producţie. 

 La recepţia saramurii se determină temperatura şi concentraţia de sare, iar periodic se 
determină conţinutul de calciu şi magneziu. 

 Saramura de Orşova, recoltată  are o concentraţie de 21-23% sare. Pentru sărarea umedă  sau 
pentru obţinerea saramurii de maturare se face diluarea  saramurii în funcţie de concentraţia de sare 
care se doreşte a se obţine. Concentraţia de sare pentru obţinerea saramurii necesare sărării umede se 
face şi în funcţie de concentraţia de sare din brânza telemea cerută de beneficiari. 

Pentru obţinerea de Telemea de Ibăneşti proaspătă se foloseşte saramură în concentraţie de 
12-16%, cu o durată de sărare de maxim 24 ore. Pentru obţinerea de Telemea de Ibăneşti maturată 
se foloseşte saramură de concentraţie de 18-22% cu o durată de sărare de 16-18 ore. Diluarea se face 
cu apă fiartă şi răcită. Sărarea se face direct pe crintă unde toate bucăţile de telemea se acoperă cu 
saramură.  

Important este ca temperatura saramurii să fie de cel mult 14-16 °C. La o temperatură mai 
mare pot apărea  pete galbene, defecte ale calupurilor de telemea. 
 

Este important ca toate calupurile să fie acoperite cu saramură în timpul sărării umede pentru 
acest lucru se acoperă cu sedilă.  
 Sărarea cu saramură extrasă din fântâna cu apă sărată de la Orşova imprimă produsului 
Telemea de Ibăneşti un gust plăcut, caracteristic datorită faptului că favorizează activitatea unor 
enzime care contribuie la desfăşurarea în condiţii optime a proceselor fermentative în timpul 
maturării. 
 Prin sărare umedă se realizează un echilibru permanent între constituenţii solubili din 
saramură şi brânza, un schimb de ioni de  Na, Ca, Mg şi ionii din brânză. În saramură trece azotul 
solubil, grăsimile, lactoza, sărurile minerale, având loc o solubilizare parţială a materiei proteice din 
brânză. Modificările proteinelor din brânză influenţează textura, solubilitatea proteinelor şi 
conformaţia proteinelor, iar în brânză trec ionii de sodiu, calciu si magneziu. 
  Saramura determină creşterea presiunii osmotice, încetineşte sau opreşte activitatea 
microorganismelor nedorite, controlează microflora brânzei, având efect bacteriostatic. De 
asemenea se asigură o conservabilitate a brânzei pe o perioadă îndelungată. 
 Saramura determină întărirea suprafeţei exterioare asigurându-se astfel ca bucăţile de brânză 
să rezulte cu forma şi aspectul corespunzător. 
 Saramura contribuie la eliminarea surplusului de zer din brânză şi la obţinerea produsului cu 
un conţinut normal de umiditate. 
Sărarea în saramură naturală extrasă din fântâna de apă sărată de la Orşova, în mod frecvent saturată 
în Na, Ca, Mg cu diferenţă de concentraţie între faza apoasă a brânzei şi saramură provoacă o 
difuzie a sării, calciului şi magneziului în pastă şi migrarea în sens invers a fazei apoase în 
saramură. Concomitent cu absorţia sării, calciului şi magneziului în brânza se înregistrează o 
pierdere de apă care determină o diluare lentă  a saramurii, în care creşte şi concentraţia de 
substanţe solubile provenite din brânză şi se înregistrează pierderi a masei de brânză după sărare.  
  Absorbţia sării în cursul saramurării este însoţită uneori de creştere în conţinutul de apă în 
vecinătatea interferentei brânză-saramură, în special în saramurile slabe fără calciu şi magneziu, 
obţinând defect de coajă moale şi balonarea brânzeturilor, fenomen care nu se obţine în cazul 
folosirii saramurii naturale de Orşova, datorită conţinutului bogat în calciu, Ca şi magneziu, Mg. 
Sarea activează  aroma brânzeturilor direct sau indirect prin influenţa asupra microorganismelor şi 
enzimei implicate în maturare. 
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Datorită calităţii saramurii naturale extrase din fântâna de apă sărată de la Orşova, bogată în 
calciu şi magneziu, aceasta transmite  brânzei telemea o cantitate mai mare de Ca şi Mg (conform 
probelor de laborator – anexa nr. 6a ), fără a produce un gust amar, având un efect nutriţional 
favorabil organismului uman.         

În cazul folosirii saramurii de Orşova avantajul îl constituie faptul ca deshidratarea brânzei 
este mai lentă iar conţinutul de sare se poate realiza la un procent mai redus. 

Cantităţi mari de sare sunt nedorite  datorită creşterii hipertensiunii şi totodată eliminarea 
calciului din oase. Este important obţinerea de brânză telemea cu conţinut redus de sodiu, prin 
reducerea concentraţiei de sare din brânză, înlocuind NaCl cu Mg Cl2 (clorura de magneziu) şi 
CaCl2  (clorura de calciu), pentru aceasta se foloseşte saramură naturală de Orşova bogată în Mg şi 
Ca, saramură folosită din vremuri şi în continuare de către localnicii din aria geografică delimitată 
pentru sărarea, maturarea şi depozitarea brânzeturilor. 

Brânzeturile cu un conţinut redus de grăsime cum este brânza Telemea de Ibăneşti au un 
conţinut mai mare de Ca şi Mg. Importanţa nutriţională a brânzeturilor ca surse excelente de Ca şi 
Mg, optim sub aspect nutriţional şi fiziologic.  
Brânza Telemea de Ibăneşti sub aspect al mineralelor este important din punct de vedere nutritiv şi 
joacă un rol pozitiv în dieta pentru prevenirea osteoporozei, dezvoltarea masei osoase. 
     Brânza Telemea de Ibăneşti după sărare umedă destinată ca telemea proaspătă  este zvântată 
timp de 12 ore şi trecută în depozit pentru livrare, iar cea destinată ca telemea maturată este 
introdusă în cutii din material plastic peste care se pune saramură. Aceasta trebuie să acopere 
bucăţile de brânză unde se continuă maturarea.  
 
            6.12. Maturarea  

Maturarea brânzei este un proces biochimic complex, corespunzând transformărilor 
enzimatice ale componentelor coagulului în care principalii componenţi suferă modificări 
importante, având ca urmare o îmbunătăţire a proprietăţilor organoleptice, fizico-chimice şi 
nutritive ale produsului. Reacţiile biochimice care au loc conferă brânzei caracteristici noi: pasta 
devine mai moale, mai untoasă , cu gust şi miros plăcut. 

Pentrua a obţine brânza Telemea de Ibăneşti maturată se procedează astfel: 
după sărarea umedă a calupurilor de branză în soluţie de saramură de 18-22% cu o durată de sărare 
de maxim 24 ore aceasta este ambalată în cutii din material plastic, şi acoperită  în totalitate cu 
saramură de Orşova de concentraţie de 16-18% sare, saramură rămasă după etapa de  sărare. Cutiile 
cu branză telemea sunt depozitate în încăperi cu temperatura de 14-16°C, iar procesul de maturare 
durează circa 20 de  zile.  

In tot timpul maturării, brânza telemea din ambalaje trebuie să fie acoperită în permanenţă 
cu saramură. La interval de 7 zile se face amestecarea saramurii, prin întoarcerea de câte 3-4 ori a 
ambalajelor şi cu această ocazie se controlează calitatea brânzei şi a saramurii, respectiv cantitatea 
de saramură din ambalaj. În caz de nevoie, se face completarea ambalajelor cu saramură, având 
aceeaşi aciditate şi conţinut de sare asemeni celei folosite iniţial, iar dacă prezintă anumite defecte 
(filanţă, mucilaginoasă, cu miros şi gust anormal) se va înlocui în totalitate cu altă saramură 
corespunzătoare. La brânza telemea, în timpul maturării are loc un proces intens de fermentaţie 
lactică, aciditatea putând să ajungă la 250°T, ceea ce prezintă o mare importanţă pentru calitatea şi 
conservabilitatea produsului. 

Procesul de maturare cuprinde trei faze: 
- prematurare – acidifierea pastei, transformarea lactozei în acid lactic, o slabă degradare a 

cazeinei; 
- maturarea propriu-zisă - au loc cele mai importante transformări biochimice ale proteinelor 

şi lipidelor; 
- maturarea finală - se continuă transformările biochimice, se defineşte gustul, aroma; 
Activitatea enzimei este influenţată de compoziţia brânzei crude, de structura micelelor de 

cazeină şi grăsimi, de umiditate, temperatura de maturare, conţinut de sare. Enzimele sunt cele 
proteolitice şi lipolitice datorită transformării lactozei în acid lactic. Acumularea de acid lactic este 
rapidă şi influenţează consistenţa şi structura pastei obţinând o pastă fină, moale, gălbuie. Acidul 
lactic este un component de aromă (gust), precursor de aromă. 
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În timpul maturării au loc şi modificări cantitative – reducerea umidităţii brânzei, creşterea 
concentraţiei de sare, dispariţia totală a lactozei şi creşterea acidului lactic. Odată cu acumularea 
aromei se schimbă structura brânzei, din plastică devine fragedă şi untoasă Totodată are loc şi 
creşterea gradului de conservabilitate. 

În procesul de maturare coagulul alb insipid şi greu digerabil este transformat într-o masă cu 
consistenţă, structură,  proprietăţi de gust, miros şi culoare specifică. 

Prin folosirea de saramură de maturare, saramura naturală de Orşova care conţine o cantitate 
mai mare de calciu şi magneziu, componente minerale ce influenţează activitatea enzimatică, se 
definitivează concentraţia de calciu şi magneziu din telemea.  

      După terminarea maturării, brânza telemea poate fi livrată pentru consum, sau se depozitează. 
Înainte de depozitare se verifică calitatea brânzei din fiecare cutie de material plastic, cantitatea de 
saramură cât şi calitatea saramurii  înlocuind sau completând saramura.  

 
6.13. Depozitarea 
Telemeaua de Ibăneşti proaspătă se zvântă 12 ore la 2-8°C pe blaturi de lemn şi este 

ambalată pentru livrare. 
Telemeaua de Ibăneşti maturată se depozitează în camere frigorifice la o temperatură de 

2-8°C. Încăperile de depozitare trebuie să fie curate, bine aerisite, fără mirosuri străine şi ferite de 
lumina directă. Ambalajele se aşează pe paleţi, pe loturi de fabricaţie şi se verifică periodic calitatea 
şi condiţiile de conservare. In timpul depozitării înlocuirea saramurii se face numai în cazuri 
excepţionale. 

 
  6.14. Ambalarea şi etichetarea  

Brânza telemea se livrează în ambalajele şi materialele stabilite prin normativele de 
ambalare pe produse alimentare: 

 Prevederi din normele igienico-sanitare, pentru alimente, aprobate prin Ordinul MS nr. 975 
din 16 decembrie 1998 ( Capitolul V - Ambalaje şi utilaje); 

Preambalarea şi ambalarea produselor lactate – Prevederi din norma sanitar veterinară, 
aprobată prin Ordinul MAAP nr. 389/29 august 2002; 

Ambalajele trebuie să fie noi, întregi, curate. 
La fiecare lot se verifică caracteristicile organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice. La 

examenul organoleptic se verifică: aspect, culoare, gust, miros, consistenţă. La examenul fizico-
chimic se verifică: aciditate,  umiditate,  grăsime, conţinut de sare. 

Verificările periodice constau în verificări fizico-chimice: conţinut de proteine; conţinut de 
calciu şi magneziu şi verificări microbiologice: Eserichia coli; Lysteria monocytogenes. 
           Telemeaua de Ibăneşti proaspătă se ambalează în cel mult 24 ore după sărarea umedă în 
pungi PAO/PE şi va fi vidată. Se ambalează şi se comercializează sub formă de bucăţi vidate cu 
gramajul de 0,4-0,5, 0,9 kg, de 1kg sau de 2kg.  

Se ambalează şi vrac în cutii din material plastic căptuşite în interior cu saci din folie de 
polietilenă cu saramură având  masa netă de 15kg.  

Pe fiecare tip de ambalaj se lipeşte câte o etichetă. 
 

Telemeaua de Ibăneşti maturată se ambalează şi comercializează sub formă de bucăţi 
vidate cu gramaj de 0,4-0,5 kg în pungi PAO/PE, de asemenea şi în vrac în cutii din material plastic 
căptuşite în interior cu saci din folie de polietilenă cu  saramură având masa netă de 15kg.  

Pe fiecare tip de ambalaj se lipeşte câte o etichetă. 
Ambalajele sunt etichetate conform legislaţiei în vigoare:   

-HG nr. 106/2002 privind etichetarea alimentelor, cu modificările şi completările ulterioare  
-REGULAMENTUL (CE) nr. 1924/2006 privind menţiunile nutriţionale şi de sănătate 

asociate alimentelor; 
- REGULAMENTUL (CE) nr. 1169/2011 privind informarea consumatorilor cu privire la 

produsele alimentare; 
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Etichetele conţin următoarele specificaţii:   
          a) numele asociaţiei  

Asociaţia pentru promovarea produselor tradiţionale de pe Valea Gurghiului 
          b) numele şi adresa societăţii care a procesat produsul 

S.C. MIRDATOD PROD S.R.L. IBANESTI, Jud. Mureş, Nr.273, Tel.0265-538055 
          c) numele produsului 
Telemea de Ibăneşti  - se menționează proaspătă /maturată 
          d) ingredientele şi condiţiile de păstrare 
Produs obţinut din lapte de vacă 
          e) nr. lotului  termenul de valabilitate 
          f) valoarea energetică la 100 gr. produs  
198 kcal ( 822kj) / (Proteine- 16g, Lipide- 14,5g) 
          g) conţinutul de grăsime: Grăsime/S.U - min 38% 
          h) conţinutul de Ca şi Mg 

 
6.15. Livrarea 
Transportul se face cu vehicule izoterme sau frigorifice, curate, fără miros străin.  
Fiecare livrare se face conform comenzilor din partea clienţilor şi este însoţită de declaraţii 

de conformitate a calităţii produsului, conform legislaţiei în vigoare şi de certificat sanitar - 
veterinar de transport.  
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SCHEMA TEHNOLOGICĂ DE FABRICARE A 
BRÂNZEI  TELEMEA DE IBĂNEŞTI 

 
            
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

LAPTE VACĂ 

RECEPŢIE CALITATIVĂ 

RECEPŢIE CANTITATIVĂ 

FILTRARE 

RĂCIRE, DEPOZITARE 

NORMALIZARE 

PASTEURIZARE 

RĂCIRE 

PREGĂTIREA LAPTELUI 
PENTRU ÎNCHEGARE 

ÎNCHEGAREA 

PRELUCRAREA 
COAGULULUI 

EVACUAREA ZERULUI 

PRESAREA CAŞULUI 

TĂIEREA CAŞULUI 

ZER 

SMÂNTÂNĂ
 

Acid  

 

CLORURA 
DE   CALCIU 

CHEAG 

RECEPŢIE 

RECEPŢIE 

EVACUAREA CAŞULUI 

2 
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Cutii căptuşite cu pungi 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
 
 
 

RECEPŢIE, DEPOZITARE 

1 

SĂRAREA 
UMEDĂ 

SARAMURĂ 

RECEPŢIE, DEPOZITARE 

NORMALIZARE   CONCENTRATIE 

AMBALAJ 

AMBALARE ÎN CUTII 
MATURARE ÎN 

CUTII 

AMBALARE  ÎN PUNGI  
SUB  VID 

DEPOZITARE 

LIVRARE 

TELEMEA PROASPĂTĂ 
12-16% 

TELEMEA MATURATĂ 
18-22% 

 

Pungi pentru vidare 
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7. Elementele care justifică legătura cu aria geografică delimitată: 

 
7.1.  Specificitatea ariei geografice 
Aria geografică unde se produce Telemeaua de Ibăneşti corespunde cu Valea Râului Gurghiu 

(anexa nr.2c). Această zonă se caracterizează prin: existenţa unei flore specifice care se pretează 
pentru creşterea animalelor în special a vacilor de lapte, existenţa izvoarelor de apă sărată (anexa 
nr. 3, anexa nr.10) pe care locuitorii o folosesc în conservarea produselor din lapte şi carne şi nu în 
ultimul rând a populaţiei harnice care păstrează cu sfinţenie tradiţiile culinare şi meşteşugăreşti 
strămoşeşti (anexa nr. 7). 

 
Caracterizarea geologică, geografică şi pedoclimatică a Văii Gurghiului3  
a) Aşezare geografică 

Una dintre cele mai frumoase văi ale Carpaţilor Orientali, Valea Gurghiului este străjuită la 
răsărit de Munţii Gurghiului care o înconjoară la nord, est şi sud sub forma unui semicerc din care 
se desprind dealurile ce coboară spre vale. 

Situat în partea centrală a României, bazinul hidrografic al râului Gurghiu este cuprins între 
Carpaţii Orientali şi partea de est a Depresiunii intracolinare a Transilvaniei. Bazinul Gurghiu 
aparţine sectorului mijlociu al bazinului hidrografic Mureş, fiind afluent de stânga al acestuia. Este 
delimitat în partea de nord de paralela 46°53'28", iar în partea de sud de paralela 46°40'00" 
latitudine nordică. Bazinul se desfăşoară între 25°19'05"- 26°19'10" longitudine estică în limitele 
arătate, suprafaţa bazinului hidrografic al râului Gurghiu cuprinde 563 km2, iar lungimea râului este 
de 53 km. Gurghiul izvorăşte de la poalele culmei Cristigiu, de la o altitudine de 1200 m, curge pe 
direcţia est-vest şi se varsă în Mureş în apropierea localităţii Reghin la o altitudine de 370 m. În 
partea de nord şi est bazinul Gurghiului se învecinează cu o serie de bazine aparţinând afluenţilor de 
dreapta ai Mureşului, din sectorul său superior şi mijlociu. Astfel, în partea de sud-est se 
învecinează cu bazinul hidrografic al Târnavei Mici, iar în partea de sud cu bazinele văilor Nirajului 
Beica şi Mociar (anexa nr.2c). 

b)Condiţii naturale 

 7.1.1. Consideraţii geologice 

În partea internă a zonei orogene a Carpaţilor Orientali s-a desfăşurat în timpul neogenului o 
intensă activitate vulcanică ce a avut ca efect punerea în loc a unor importante mase vulcanice în 
care craterele astăzi stinse şi produsele vulcanice ale acestora se înşiră pe câţiva kilometri. Caldera 
Frâncel Lăpuşna este cel mai întins crater din Carpaţii Orientali formată în urma unei explozii 
urmată de o lăsare după efuziunea lavelor andezitice  cu amfiboli distrusă parţial în timpul erupţiilor 
ulterioare. Grosimea formaţiunii vulcano-sedimentare este asemănătoare cu cea din Munţii 
Călimani, variind între 100-500 m, favorizând mineralizarea apei (30-80mg/l) fenomen specific 
zonelor vulcanice. Formaţiunea cea mai veche identificată este badenianul care apare în legătură cu 
diapirele de sare de aceeaşi vârstă, fiind situate în axul anticlinalelor flancate pe falii. Astfel 
badenianul apare deranjat tectonic şi dezvelit de eroziune în zona saliferului de la Orşova- Gurghiu 
şi la sud de sâmburele de sare de la Ideciu, fiind reprezentat de conglomerate de Jabeniţa(pietrişuri, 
bolovănişuri şi nisip).       

 

 

 

3 Flora şi vegetaţia Văii Gurghiului, dr. Mihaela Sămărghiţan – anexa 9 
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7.1.2. Relieful 

Zona montană. 

Din punct de vedere morfologic, regiunea constituie o culme însemnată, paralelă cu Carpaţii 
Orientali, separând Depresiunea Gheorgheni de Podişul Transilvaniei. Morfologia vulcanică este 
clar vizibilă şi se caracterizează prin forma conică a edificiilor ce ies în evidenţă ca nişte umeri 
rotunzi. Vârfurile se grupează în jurul unor depresiuni cu forme circulare şi constituie coroane în 
jurul acestora. Depresiunile formează cratere vulcanice (caldere), cea mai reprezentativă calderă 
este Saca - Tătarca. 

Din coroana de dealuri din jurul calderelor, porneşte o pantă mai lină-spre exterior şi una 
mai abruptă spre interior. În afara calderelor, la câţiva kilometri de vârful lor, panta devine 
neînsemnată, luând aspectul unor podişuri. Morfologia explică foarte bine constituţia geologică. 

Dacă relieful se datorează fenomenelor vulcanice, sculptura morfologică a fost influenţată de 
agenţii de eroziune. Morfosculptura datorată eroziunii, explică în primul rând formarea fiecăreia din 
văile principale care colectează apele din fiecare calderă. Apele colectoare au erodat un defileu, o 
trecere, pentru scurgerea apelor în afara calderelor. Dispoziţia circulară a calderilor corespunde cu 
fenomenul exploziv, acestea fiind modelate de eroziune. În fiecare calderă se constată o 
convergenţă a văilor spre un punct, care este situat în fundul calderei, de unde apele se scurg prin 
valea colectoare. În etajul conurilor vulcanice, reţeaua hidrografică se prezintă în trei feluri: radiar-
convergentă în interiorul craterelor şi calderelor, radiar-divergentă pe flancurile conurilor vulcanice 
şi dendritică între conurile vulcanice. Pe platourile vulcanice din nord se menţine caracterul 
divergent al reţelei de văi, în timp ce în sud reţeaua devine dendritică fiind favorizată de întinderea 
mare a platourilor. Astfel Valea Secuieu prezintă valea colectoare din caldera Saca - Tătarca, pe 
care o străbate de la sud-est la nord, colectând toate pâraiele şi izvoarele din calderă şi varsă apele 
sale prin partea de nord în Valea Gurghiului. Văile Fâncel şi Lăpuşna colectează pâraiele şi 
izvoarele din caldera Fâncel-Lăpuşna.  

Zona subcarpatică transilvană  

Depresiunea Gurghiu se desfăşoară sub forma unui golf pe valea cu acelaşi nume(anexa 
nr.2b, 2c).Dealurile Sânioara, Osoiul, Orungii din nordul Văii Gurghiului şi Isticeu, Măgura din 
bazinul Văii Orşova, sunt muscele subcarpatice de anticlinal formate din depozite miocene, cu 
sâmburi locali de sare. Înălţimea acestor măguri se păstrează între 600-755m. Menţinerea în relief 
se datorează conglomeratelor tortoniene de Jabeniţa, rezistente la modelare. Aceste muscele se 
suprapun cutei anticlinale diapire (cută anticlinală) constituind o adaptare la structură. Mişcările 
neotectonice  valahice au afectat întreaga regiune determinând o înălţare a cutei anticlinale şi au 
impus restructurări în reţeaua hidrografică. Datorită înclinării straturilor spre nord, Valea 
Gurghiului s-a dezvoltat asimetric, versantul drept al văii coborând destul de brusc la nivelul luncii. 
Pe terasele de sub 100 m se întâlnesc fâneţe şi culturi. 

În timpul ocupaţiei romane au fost construite câteva mine de sare şi exploatate, iar în urma 
surpării unei mine, s-a format un lac cu apă sărată cu suprafaţa de aproximativ 1.000 mp şi 60 m 
adâncime - băile Jabeniţa. 

 
c) Caracterizarea hidrografică  
Râurile din bazinul Gurghiului se aprovizionează cu apă provenită din scurgerea 

superficială, zăpadă, ploi în proporţie de 70-80% cât şi din apele subterane 20-30%. 

Temperatura medie multianuală a apei la staţia hidrometrică Solovăstru este de 8,3°C, 
maxima înregistrată a fost de 27,8 °C. 
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Apa râului Gurghiu este bine aerată, fără impurificare de la izvor până la confluenţa cu râul 

Mureş. Apa râului Gurghiu se încadrează din punct de vedere chimic în categoria I de calitate. Din 
punct de vedere biologic, respectiv prin investigarea biocenozelor acvatice (plancton şi zoobentos), 
apa râului Gurghiu se caracterizează printr-o calitate bună, corespunzătoare unui grad de curăţenie 
relativă, ce a oscilat de-a lungul timpului în jur de 74-80%. În ceea ce priveşte apa freatică din 
această zonă, este nepotabilă din cauza depăşirii concentraţiei de sare admise excepţional, anionul 
Cl-665,23mg/l şi cationii Na+ şi K+420,5mg/l. 
  

d) Caracterizarea pedoclimatică 
 
Valea Gurghiului se caracterizează printr-un climat temperat montan, umed şi răcoros în 

părţile mai înalte şi un climat temperat continental în zona de podiş. Acest climat este răspunzător 
de bogăţia şi diversitatea floristică existentă în această zonă.  

Vânturile cele mai dese şi mai puternice sunt cele de est şi nord-est ce coboară dinspre 
munţi. Cea mai mare suprafaţă a Văii Gurghiului aparţine climei „muntelui şi dealului” cu uşoare 
diferenţieri de la est la vest. Izotermele anuale sunt cuprinse în medie între +6º +8ºC. Ploile din 
zona Fâncel, punctul maxim al precipitaţiilor, sunt de 1244,2 mm anual. Iarna precipitaţiile sunt 
bogate, stratul de zăpadă în munţi atingând grosimea de 0,75 m – 2,5 m.  

După W. Koppen clima din Valea Gurghiului se încadrează în provincia dfbx, cu climat 
umed, cu ierni aspre şi veri puţin călduroase. 

Există o diversitate de soluri:argiluvisoluri, soluri cambice, spodosoluri, umbrisoluri, soluri 
hidromorfe şi soluri neevoluate.  

e) Flora din Valea Gurghiului 

Flora din Valea Gurghiului se caracterizează printr-o mare diversitate de taxoni vegetali, 
consecinţă a localizării regiunii la contactul dintre Munţii Gurghiu şi Depresiunea Transilvaniei, a 
suprafeţei relativ mari pe care o ocupă (563 Km ), dar mai ales, a diversităţii formelor de relief 
(anexa nr.9), a diferenţei mari de nivel între Vârful Saca Mare (1777 m) şi Reghin (370 m), a 
variatelor expoziţii şi înclinaţii a versanţilor. La acestea se adaugă heterogenitatea formaţiunilor 
geologice şi a solurilor, diferenţele climatice de la un etaj altitudinal la altul. 
Inventarul floristic cuprinde un număr de 1255 de taxoni vasculari, incluzând pe lângă cele 1194 
specii 

 Astfel pe 0,24% din suprafaţa ţării, cât reprezintă bazinul Gurghiului, se află mai mult de o 
treime din numărul de specii cunoscute în flora ţării noastre, ceea ce ne permite să apreciem că 
Valea Gurghiului este o regiune cu o floră bogată şi variată. Familiile cele mai bine reprezentate 
sunt: Asteraceae (158 specii), Poaceae (84 specii), Fabaceae (68 specii), Rosaceae (57 specii), 
Lamiaceae (55 specii), Ranunculaceae (48 specii), Apiaceae (48 specii), Cyperaceae (46 specii), 
Brassicaceae (46 specii), Caryophyllaceae (43 specii), Scrophulariaceae (43 specii), Orchidaceae 
(30 specii) şi Polygonaceae (25 specii) în ansamblul lor, aceste familii alcătuiesc fondul de bază din 
conspectul floristic al teritoriului, reprezentând 62,89 % din totalul speciilor identificate. 

Pajiştile naturale au o structură floristică cu o valoare nutritivă variabilă, în funcţie de 
regiune, datorită factorilor determinanţi, cum ar fi: altitudinea, nivelul precipitaţiilor, natura solului 
şi modul de exploatare. Acestea beneficiază de o structură floristică bogată, în care intră numeroase 
specii de plante anuale şi perene, cu rol important în creşterea calităţii furajelor. Relieful variat din 
Valea Gurghiului reprezintă un avantaj  pentru crescătorii de vaci de lapte şi procesatorii de brânză 
telemea. Se poate asigura necesarul de masă verde pentru furajarea vacilor de lapte pe timp de vară 
şi a fânului pentru furajarea vacilor de lapte pe timp de iarnă. 

De asemeni izvoarele de apă sărată din zona Orşova – Jabeniţa asigură sursa naturală de 
saramură pentru conservarea produsului alimentar Telemea tradiţională de Ibăneşti. Aceste izvoare 
de apă sărată se caracterizează printr-o cantitate mai mare de calciu şi magneziu, faţă de saramura 
reconstituită (anexa nr.5 ).    

 
        
 

25   versiunea 2/ediţia 1, martie 2014 



Asociaţia pentru promovarea produselor tradiţionale de pe Valea Gurghiului 
7.2. Specificitatea produsului 
  

Denumirea Telemea de Ibăneşti corespunde unei brânze de masă semitare, moale, cu gust 
plăcut, untos, ușor sărat, gust ce se datorează laptelui obținut de la crescătorii de vaci de lapte de pe 
Valea Gurghiului. Consistența și conținutul ridicat de Ca și Mg se datorează metodei de sărare şi 
conservare  cu saramură extrasă din fântâna cu apă sărată de la Orşova, caracteristici ce o 
diferențiază  în mod clar de celelalte tipuri de brânză. Din analizele asupra mineralelor din telemea  
reese că la brânza Telemea de Ibăneşti cantitatea de calciu este de 540mg/100 grame produs, iar cea 
de magneziu este de peste 50 mg/100 grame produs, iar la brânza  telemea sărată cu saramură 
umedă reconstituită din apă şi sare cantitatea de calciu este numai de  380 mg/100 grame produs, iar 
cantitatea de magneziu este de 32 mg/100 grame produs.  

            Istoricul produsului  

Una din ocupaţiile de bază a locuitorilor de pe Valea Gurghiului este creşterea animalelor, o 
îndeletnicire foarte veche dezvoltată datorită condiţiilor pedoclimatice. Odată cu creşterea 
animalelor s-a dezvoltat şi metodele de prelucrare şi conservare a produselor primare obţinute de la 
animale.  

În monografia  etnografico-folclorică IBĂNEŞTI Un sat de pe Valea Gurghiului4, autoarea 
doamna profesoară Elena Mera descrie activităţile desfăşurate de locuitorii acestei zone.  
            „Exista apoi meşteşugari care confecţionau din lemn o serie de vase ca: ciubere, butoaie, 
berbinţe (pentru brânză), budâie (pentru lapte), căzi (pentru depozitarea fructelor pentru ţuică). ..) 

Femeile sunt acelea care au sarcini multiple şi suficient de grele. Fiind obligate să 
suplinească absenţa bărbaţilor, în sarcina lor rămâne munca din gospodărie: creşterea animalelor, 
prăşitul (căpălitul) culturilor, uscatul fânului, depozitarea acestuia, muncile casnice rămânând pe 
plan secundar. Femeile pregătesc mâncarea, prelucrează produsele alimentare(brânza, 
conservele), prelucrează produsele textile şi lâna pentru confecţionarea obiectelor de îmbrăcăminte 
şi pentru împodobirea locuinţe.(pag.15) 

Un bun prilej de întâlnire, schimb de experienţe cu alţi oameni, de comercializare a 
produselor prelucrate în gospodăriile proprii erau târgurile. Existau târguri tradiţionale, ca cel de 
la Sângiorz (23 aprilie) care se desfăşura la Gurghiu. Târgul era precedat în seara de ajun de 
„Strigarea peste sat” şi participau toate suflările din satele din jur. Acolo se întâlneau toţi 
gospodarii de pe Valea Gurghiului care îşi vindeau sau îşi făceau schimburi de produse din 
gospodărie, alimentare (slănină de porc în saramură de Orşova, brânză în putină cu saramură de 
Orşova) sau meşteşugăreşti cum ar fi: (cozi de sape, coşărci,, linguri de lemn, cozi de topor, cozi de 
coase, măturoaie, fluiere). Plecau  cu căruţe frumos împodobite cântând şi chiuind. Fiecare sat îşi 
făcea taraba, unde îşi vindea produsele, Ibăneştiul îl avea pe cel mai priceput brânzar, pe nea 
Petra Florea Vasilichii, care pregătea cea mai bună brânză în saramură  din fântâna de la Orşova, 
care o punea în putini de lemn şi care o păstra de primăvara devreme până iarna târziu fără să-şi 
modifice gustul datorită saramurii de calitate de la Orşova.  

 
7.3. Legătura cauzală între aria geografică şi o calitate specifică, reputaţia sau o altă 
caracteristică a produsului   

Legătura produsului alimentar cu regiunea de producţie se bazează în special pe o 
îndelungată tradiţie specifică Văii Gurghiului, de producţie şi sărare a brânzei Telemea de Ibăneşti 
(anexa nr.7). 

Metoda de producţie dezvoltată local constă în prelucrarea laptelui de vacă recoltat de la 
vaci de lapte crescute şi hrănite în sistem extensiv pe pajiştile Văii Gurghiului. 

Îndemânarea şi experienţa localnicilor este diferită de metodele utilizate în alte părţi ale 
României şi în regiuni învecinate, deoarece procesul de sărare se realizează prin sărare umedă cu 
saramură recoltată din fântâna cu apă sărată de la Orşova. Această saramură se caracterizează prin: 

4 Ibăneşti - Un sat de pe Valea Gurghiului,  Elena Mera, Monografie etnografico-folclorică, Editura Efes - Cluj Napoca 
2009; pag.12, 15, 347 – anexa 7 
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184,4 mg calciu /l saramură şi 94,6 mg magneziu/l saramură faţă de saramura reconstituită din apă 
de la reţea şi sare: 88,2 mg calciu /l saramură şi 32,4 mg magneziu/l saramură la aceeaşi 
concentraţie de sare 22-23% (anexa nr.4, anexa nr.5). Datorită renumelui obţinut prin gustul şi 
gradul de conservabilitate metoda locală de preparare a brânzei Telemea de Ibăneşti s-a transmis din 
generaţie în generaţie, menţinându-şi reputaţia atât în aria geografică delimitată, Valea Gurghiului,  
cât şi în întreaga ţară şi chiar în Europa. 

Telemeaua menţionată în documentele etnografice, constituia un produs important pentru 
marea majoritate a locuitorilor din Valea Gurghiului, fiind una din sursele de venit din zonă. 
 Folosirea saramurii de Orşova imprimă produsului Telemea de Ibăneşti un gust plăcut, 
caracteristic datorită faptului că favorizează activitatea unor enzime care contribuie la desfăşurarea 
în condiţii optime a proceselor fermentative în timpul maturării. 
 Prin sărare umedă se realizează un echilibru permanent între constituenţii solubili din 
saramură şi brânză, un schimb de ioni de Na, Ca, Mg şi ionii din brânză. În saramură trece azotul 
solubil, grăsimile, lactoza, sărurile minerale având loc o solubilizare parţială a materiei proteice din 
brânză şi modificări ale proteinelor din brânză care influenţează textura, solubilitatea proteinelor şi 
conformaţia proteinelor, iar în brânză trec ionii de sodiu, calciu şi magneziu. 
 Saramura determină creşterea presiunii osmotice, încetineşte sau opreşte activitatea 
microorganismelor nedorite, controlează microflora brânzei, având efect bacteriostatic. De 
asemenea se asigură o conservabilitate a brânzei pe o perioadă îndelungată. 
Saramura determină întărirea suprafeţei exterioare asigurându-se astfel ca bucăţile de brânză să 
rezulte cu forma şi aspectul corespunzător. 
 Saramura contribuie la eliminarea surplusului de zer din brânză şi la obţinerea produsului cu un 
conţinut normal de umiditate. 
 Sărarea în saramură naturală extrasă din fântâna de apă sărată de la Orşova, în mod frecvent 
saturată în Na, Ca, Mg cu diferenţă de concentraţie între faza apoasă a brânzei şi saramură provoacă 
o difuzie a sării, calciului şi magneziului în pastă şi migrarea în sens invers a fazei apoase în 
saramură. Concomitent cu absorbţia sării, calciului şi magneziului în brânza se înregistrează o 
pierdere de apă care determina o diluare lentă a saramurii, în care creşte şi concentraţia de substanţe 
solubile provenite din brânză. Astfel se înregistrează pierderi a masei de brânză după sărare.  
 Absorbţia sării în cursul saramurării este însoţită uneori de creştere în conţinutul de apă în 
vecinătatea interferenţei brânză-saramură, în special în saramurile slabe fără calciu şi magneziu, 
obţinând defect de coajă moale şi balonarea brânzeturilor, fenomen care nu se obţine în cazul 
folosirii saramurii naturale de Orşova, datorită conţinutului bogat în calciu, Ca şi magneziu, Mg. 
  Sarea activează aroma brânzeturilor direct sau indirect prin influenţa asupra 
microorganismelor şi enzimelor implicate în maturare. 

Datorită calităţii saramurii naturale extrase din fântâna de apă sărată de la Orşova, bogată în 
calciu şi magneziu, aceasta transmite brânzei telemea o cantitate mai mare de Ca şi Mg (conform 
probelor de laborator – anexa nr.6a şi anexa nr. 6b), fără a produce un gust amar, având un efect 
nutriţional favorabil organismului uman. Din rapoartele de încercări numărul 1014 şi 1015 din 15 
decembrie 2011 reese că la brânza Telemea de Ibăneşti cantitatea de calciu este de 540mg/100 
grame produs, iar cea de magneziu este de 50 mg/100 grame produs. La brânza  telemea sărată cu 
saramură umedă reconstituită din apă şi sare cantitatea de calciu este numai de  380 mg/100 grame 
produs, iar cantitatea de magneziu este de 32 mg/100 grame produs.  

În cazul folosirii saramurii de Orşova avantajul îl constituie faptul că deshidratarea brânzei 
este mai lentă iar conţinutul de sare se poate realiza la un procent mai redus. 
Cantităţile mari de sare sunt nedorite  datorită faptului că determină creşterea tensiunii şi eliminarea  
calciului din oase. Este importantă obţinerea de brânză telemea cu conţinut redus de sodiu, prin 
reducerea concentraţiei de sare din brânză înlocuind NaCl cu MgCl2 (clorura de magneziu) şi CaCl2  
(clorura de calciu). Pentru aceasta se foloseşte saramură naturală de Orşova bogată în Mg şi Ca, 
saramură folosită din cele mai vechi timpuri de localnici, dar care se foloseşte în continuare de către 
localnicii din aria geografică delimitată  
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Brânzeturile cu un conţinut redus de grăsime cum este brânza Telemea de Ibăneşti au un 

conţinut mai mare de Ca şi Mg. sunt recomandate în dieta pentru prevenirea osteoporozei, 
dezvoltarea masei osoase. 

Brânza Telemea de Ibăneşti sub aspect al mineralelor este importantă din punct de vedere 
nutritiv. 

 
 
8. Numele şi adresa autorităţilor şi organismelor care verifică aplicarea dispoziţiilor 

din caietul de sarcini precum şi misiunea precisă a acestora 
 
Denumirea: S.C. CERTIND S.A 
Adresa: Bucureşti, Sector 1, str. George Enescu nr. 27-29 -“Palatul UGIR 1903”,  
Date de contact: tel./fax: 0213133651, 
                             e-mail: office@certind.ro , 
                             website: www.certind.ro,  
 
 

9. Orice regulă specifică de etichetare  
 

Fiecare ambalaj poartă eticheta producătorului. Aceasta trebuie să conţină denumirea  
„Telemea de Ibăneşti” , menționând tipul:„ proaspătă” sau „maturată”.   
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ANEXE 
Anexa nr. 1 Documentele juridice constitutive ale Asociaţiei pentru promovarea produselor 
tradiţionale de pe Valea Gurghiului – conform cu originalul 
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Anexa nr. 2a  

Localizarea judeţului Mureş şi a Văii Gurghiului în România 
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Anexa nr.2b Delimitarea ariei geografice de producţie a brânzei Telemea de  Ibăneşti 

Conform cu originalul                
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Anexa nr.2c 
1. Bazinul hidrografic Gurghiu - aşezare şi vecini: Scara 1:200 000  
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
LEGENDĂ 
 
1. Coordonatele localităţii Gurghiu - 46°46′19″N 24°51′25″E46°46′19″N 24°51′25″E- punct de 
colectare  al laptelui; 
2. Coordonatele  localităţii Hodac - 46°46'39"N 24°55'46"E – puct de colectare al laptelui; 
3  Coordonatele  localităţii Ibaneşti -46°46′10″N 24°56′4″E46°46′10″N 24°56′4″E- puct de colectare 
al laptelui;: 
4. Fântâna cu apă sărată Orşova numită popular “La Slatini”GPS: A = 466 m; E = 7 m;  
N = 46°45,309'; E = 24°53,415' – sursa de apă sărată pentru Telemea de Ibăneşti;  
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Anexa nr.2d Delimitarea administrativă a ariei geografice şi punctele de colectare a 
laptelui din cele trei comune- harta provine de la APIA Mureş –conform cu originalul 
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Anexa nr.3  

 Fântâna cu apă sărată din localitatea Orşova, comuna Gurghiu, judeţul Mureş 

Conform cu originalul 
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Anexa nr.3a       IMAGINI  DIN  VALEA  GURGHIULUI – NOIEMBRIE 2012 conform cu 
originalul        
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Anexa nr.4  
Buletine de analiză fizico chimice şi microbiologice ale saramurii din fântâna de la Orşova şi a 
saramurii reconstituite – conform cu originalul  
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Anexa nr.5 Raport de încercări pentru evidenţierea cantităţii de calciu şi magneziu atât 
pentru saramura de la Orşova cât şi pentru saramura reconstituită- conform cu originalul 
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Anexa nr. 6a Evidenţierea cantităţii de calciu şi magneziu în Telemeaua de   Ibăneşti 
conform cu originalul 
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Anexa nr. 6b  Evidenţierea cantităţii de calciu şi magneziu în brânza telemea cu saramură      
                        reconstituită 
 
conform cu originalul 
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Anexa nr.7  Dovezi istorice de atestare istorică a comunei Ibăneşti, de producere şi valorificare a 
brânzei Telemea de   Ibăneşti; 
             din  cartea Ibăneşti - Un sat de pe Valea Gurghiului,  Elena Mera, Monografie etnografico-
folclorică, Editura Efes - Cluj Napoca 2009 
conform cu originalul - coperti 
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pagina 8 din  cartea Ibăneşti - Un sat de pe Valea Gurghiului,  Elena Mera, Monografie etnografico-
folclorică, Editura Efes - Cluj Napoca 2009- atestarea documentară a comunei Ibăneşti, judeţul Mureş; 
conform cu originalul 
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pagina 12 din  cartea Ibăneşti - Un sat de pe Valea Gurghiului,  Elena Mera, Monografie 
etnografico-folclorică, Editura Efes - Cluj Napoca 2009- dovezi privind confecţionarea unor vase de 
lemn pentru păstrarea brânzei din localitatea Ibăneşti; 
conform cu originalul 
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pagina 15 din  cartea Ibăneşti - Un sat de pe Valea Gurghiului,  Elena Mera, Monografie 
etnografico-folclorică, Editura Efes - Cluj Napoca 2009- dovezi privind prelucrarea brânzei din 
localitatea Ibăneşti; 
Conform cu originalul 
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pagina 347 din  cartea Ibăneşti - Un sat de pe Valea Gurghiului,  Elena Mera, Monografie 
etnografico-folclorică, Editura Efes - Cluj Napoca 2009- dovezi privind folosirea saramurii  
de la Orşova pentru sărarea brânzei, dar şi valorificarea acesteia prin târgurile locale de la Gurghiu; 
Conform cu originalul 
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Anexa nr.8 Dovezi adunate de la localnicii de pe Valea Gurghiului de producere şi valorificare a 
brânzei Telemea de   Ibăneşti – conform cu originalul 
                 

 

49   versiunea 2/ediţia 1, martie 2014 



Asociaţia pentru promovarea produselor tradiţionale de pe Valea Gurghiului 
 
Anexa nr.9 Imagini din arhiva comunei Ibăneşti: prepararea  brânzei Telemea de Ibăneşti  
ANEXA XXVII din  cartea Ibăneşti - Un sat de pe Valea Gurghiului,  Elena Mera, Monografie 
etnografico-folclorică, Editura Efes - Cluj Napoca 2009 
conform cu originalul 
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Anexa nr.10 Imagini de la păşunatul vacilor de lapte şi căpiţele de fân, o metodă tradiţională de  
recoltare a furajelor fibroase ANEXA XXXII  şi XXXIII  din cartea Ibăneşti - Un sat de pe Valea 
Gurghiului,  Elena Mera, Monografie etnografico-folclorică, Editura Efes - Cluj Napoca 2009 
 
conform cu originalul 
 

  
Ciurda de vaci 
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Anexa nr.11 Dovezi istorice privind organizarea comunei  Ibăneşti şi faptul că în perioada 
comunistă localitatea nu a fost cooperativizată,  datele din tabel   sunt la data de 1 februarie 
1983. –Anexa  XLVI din  cartea Ibăneşti - Un sat de pe Valea Gurghiului,  Elena Mera, Monografie 
etnografico-folclorică, Editura Efes - Cluj Napoca 2009 
 
 
conform cu originalul 
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Anexa nr.12 Dovezi de valorificarea a brânzei Telemea de Ibăneşti - conform cu originalul 
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Anexa nr.13 Diplomă pentru prezentarea produselor din lapte de vacă 
conform cu originalul 
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Anexa nr.14 Catalogul habitatelor, speciilor şi siturilor – Info natura 2000 în România - Situri de 
importanţă comunitară (SCI)- Călimani Gurghiu-RO SCI 0019-conform cu originalul 
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Catalogul habitatelor, speciilor şi siturilor – Info natura 2000 în România - Situri de importanţă 
comunitară (SCI)- Călimani Gurghiu-RO SCI 0019 – conform cu originalul 
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ANEXA nr.15  Rezultatul cercetărilor efectuate în perioada 1996 – 2003 în zona Văii gurghiului. 
 
Autor: FLORA ŞI VEGETAŢIA VĂII GURGHIULUI, dr. Mihaela SĂMĂRGHIŢAN, Muzeul 
Judeţean Mureş - Târgu Mureş; Editura University Press, 2005 
    Conform cu originalul - coperţi 

                                   
 
 
 
Capitolul II 
Pagina 6, 8, 10 11,12, 14,15 – Caracterizarea  Geologică, Geografică şi Pedo – Climatică a Văii 
Gurghiului ; 
Capitolul III 
Pagina 23 – Flora vasculară din Valea Gurghiului 
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ANEXA nr. 16   Dovezi istorice de existenţa şi folosirea apei sărate din fântânile de la Orşova 
 
SAREA, TIMPUL ŞI OMUL.  
Editori: Valeriu Cavruc şi Andrea Chiricescu  
Editura Angustia 
Sfîntu Gheorghe, 2006 
ISBN - 10: 973-85676-8-8 
ISBN - 13: 978-973-85676-8-9 
COPERŢI 
Coperta I:           Pârâu de apã sãratã, Sânpaul, jud. Harghita 
Coperta a-IV-a: Florã halofilã şi sare cristalizatã la fântâna de apã sãratã de la Orşova-Slatini, jud. 
Mureş 
 
CONFORM CU ORIGINALUL 

      
 

 
 
 
Rezultatele cercetãrilor efectuate pânã în prezent privind cele mai reprezentative vestigii 

geologice, botanice, arheologice, etnografice şi istorico-documentare privind manifestãrile naturale 
ale sãrii şi rolul acestui mineral în cultura şi civilizaţia pe teritoriul României. 
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