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În lucrarea prezentată este analizată asigurarea calității și inofensivității a salamurilor crud-

afumate la întreprinderea SRL „Mavita”. Asigurarea calității și siguranței alimentelor este un proces 

multilateral. El este condiționat de multiplele riscuri microbiologice, chimice, fizice, cât și de 

cunoștințele insuficiente, practicile tehnologice necorespunzătoare etc. 

În lucrarea dată a fost studiat procesul de producere a salamurilor crud-afumate și elaborat planul 

HACCP. Au fost identificați factorii de risc, limitele admisibile pentru aceștia, au fost stabilite punctele 

critice de control. La finele acestei analize au fost stabilite măsurile de control pentru fiecare punct 

critic. HACCP  prezintă un sistem de control al etapelor principale de producție a unui produs alimentar 

la care poate apărea o modificare aptă de a influența inofensivitatea acestuia. 

Lucrarea este alcătuita din 4 capitole: Studiu bibliografic, Partea Experimentală, Rezultate și 

discuții. Elaborarea planului haccp la fabricarea salamului crud-afumat ,,coniacinaiaʼʼ calitatea 

superioară.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SUMMARY 



 
 

In this paper is presents the analysis of ensuring the quality and harmlessness of raw-smoked 

salami at Mavita LTD Enterprise. The quality and safety assurance af food is a multilateral process. It is 

conditioned by the multiple risks of microbiological, physical, chemical origin, as well as of skill 

deficiencies, inadequate technological practices, ect, 

In this paper was made the research on production of raw-smoked salami and based on this 

research was build a HACCP system for this type of product. In this system were identified the main 

dangerous factors and the acceptable limits for those. Also were stabilized the critical control points and 

the measures of control in each critical point. HACCP is a control system of main stages of production 

of different types of food. At each of those stages could appear some modifications able to make the 

final product harmlessness for health. 

The work consists of six chapters: Analytical review, The experimental part, Results and 

discussions, Development of HACCP plan for manufacture of raw-smoked salami  ,,Coniacinaiaʼʼ 

superior quality. 
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ÎNTRODUCERE 

Starea de sănătate a populației depinde de condițiile de viaţă, dar în mare măsură, inclusiv de 

calitatea și siguranța produselor alimentare. 

Industria cărnii este una din ramurile de bază ale industriei alimentare, ce contribuie  la 

asigurarea populației cu produse alimentare de o înaltă valoare biologică și nutritivă. 

Carnea este considerată produsul principal, atît sub aspect valoric, cât și nutritiv. Datorită 

nivelului de proteine ridicat, cât și prin calitățile organoleptice pe care le are carnea, solicitarea 

acesteia pe plan mondial este foarte mare, devenind un factor de bază în relațiile comerciale dintre 

state.  

Fabricarea produselor din carne permite diversificarea alimentației populației, prelungirea 

perioadei în care acestea pot fi consumate și satisfacerea cerințelor consumatorilor, dar în același 

timp este necesar să fie inofensive pentru consumator. 

Salamurile crud afumate sunt preparate de lux cu o valoare nutritivă înaltă, cu o aromă și 

gust specific plăcut, fabricate din carne de porc, de vită și slanină tare. 

Salamurile crud-afumate sunt destinate pentru consum persoanelor mature. Comestibilitatea 

și proprietățile gustative superioare se obțin în urma proceselor de maturare-uscare la care sunt 

supuse produsele. La maturare contribuie enzimele secretate de microflora naturală a cărnii și de 

culturile starter (bacterii, mucegaiuri, drojdii) adaugate. 



 
 

Producerea salamurilor crud-afumate reprezintă o metodă foarte eficientă de a conserva 

pentru un timp mai îndelungat proteina animalieră, dar și de a consuma fără anumite riscuri pentru 

sănătate, adică -  un produs de carne calitativ și inofensiv. 

Asigurarea calității și siguranței alimentelor este un proces multilateral și se bazează pe 

eforturile tuturor celor implicați în lanțul de obținere a produselor alimentare. Acest lanț este unul 

foarte complex și include toate etapele de producere, începînd ,,din cîmp, pînă pe masa 

consumatoruluiʼʼ. Pentru a menţine calitatea și inofensivitatea alimentelor de-a lungul lanțului 

menționat este nevoie de tehnologii avansate, suport legal, personal instruit, procedee de 

monitorizare care să asigure integritatea alimentelor. 

Cele mai specifice riscuri alimentare sunt, de regulă: 

- riscuri microbiologice;  

- reziduuri de pesticide;  

- abuzul de aditivi alimentari;  

- contaminanţi chimici;  

- radionucleizi;  

- reziduuri de medicamente veterinare și hormoni de creștere folosiți în fabricarea produselor 

de origine animală și altele. 

Scopul lucrării : asigurarea calității și inofensivității a salamurilor crud-afumate la 

întreprinderea SRL „Mavita”. 

Obiectivele: 

- analiza procesului tehnologic a salamurilor crud-afumate la întreprinderea SRL 

„Mavita”, din punct de vedere a asigurării calității și inofensivității  produsului finit. Și 

anume, aprecierea caracteristicilor materiei prime ( valoarea pH-lui și temperaturii), 

aprecierea modificărilor pH-lui și temperaturii tocăturii salamului, modificările greutății 

batoanelor de salam crud-afumat „Coniacinaia”,  aprecierea organoleptică a salamului 

crud-afumat „Coniacinaia” ; 

- elaborarea planului HACCP  la fabricarea salamurilor crud-afumate la întreprinderea 

SRL „Mavita”. 
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