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REZUMAT

In teza de master cu titlu ,,Studierea proceselor tehnologice si ameliorarea calitatii salamurilor fiert-

afumate”.

Scopul tezei de master este studiul proceselor tehnologice si ameliorarea calitétii salamurilor fiert-

afumate

Obiectivele propuse spre analiza sunt:

1.
2.
3.
4.

Analiza caracteristicilor materiilor prime si a compozitiei chimice a carnii
Aditivii alimentari admisi pentru prepararea produselor tratate termic
Selectarea si studierea retetelor clasice si modernizate de fabricare a salamurilor fiert-afumate

Analiza punctelor critice de control in urma elaborarii planului HACCP

La analiza documentard o importantd deosebitd s-a atras la siguranta si calitatea produselor

alimentare care se creaza in procesul de producere si se manifesta in procesul de consum. In formarea calitatii

produselor finite, participd materia primd §i organizarea procesului tehnologic, aceste doud notiuni fiind in

interdependenta.

Memoriu explicativ cuprinde urmatoarele capitole:

1.
2.
3.

Studiul bibliografic;
Tehnologia si tehnico de fabricare a salamurilor fiert-afumate;

Implimentarea sistemului de management al sigurantei alimentului.

Fiecare capitol are descrierea sa, unde sunt aratate scheme bloc de fabricare, tabele,

descrierea produsului finit, materiilor prime si altor materiale de bazd. Toatd informatia privind

elaborarea tezei a fost culeasa din surse bibliogafice ca: biblioteci, agepi, internet, s.a.

Total 74 pagini, 28 tabele, 9 figuri.
Bibliografie 52.



SUMMARY

In the master thesis titled ,,Study on the technological processes and the quality of the boiled-smoked
sausages”.

The purpose of the master's thesis is to study technological processes and to improve the quality of
boiled-smoked sausages:

The objectives proposed for analysis are:

1. Analyzing the characteristics of raw materials and the chemical composition of the meat

2. Food additives admitted for the preparation of heat-treated products

3. Selection and study of classical and modernized recipes for the production of boiled-smoked
salami

4. Analyzing critical control points following the HACCP plan

In documentary analysis, a particular importance was attached to the safety and quality of food
products that are created in the production process and are manifested in the consumption process. In the
formation of the quality of the finished products, the raw material and the organization of the technological
process participate, these two notions being interdependent.

Explanatory memo includes the following chapters:

1. The bibliographic study;

2. Technology and technical production of boiled-smoked sausages;

3. Implementing the food safety management system.

Each chapter has its description, where block manufacturing schemes, tables, description of the
finished product, raw materials and other base materials are shown. All the information on the thesis was
collected from bibliographic sources such as: libraries, agepi, internet, etc.

Total 74 pages, 28 tables, 9 figures.

Bibliography 52.
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He olpejeseHa.

1.3. Retete si tehnologii avansate de fabricare a salamurilor fiert-afumate, scheme tehnologice
Ommoka! 3akaaaka He onpeeJieHa.

2. TEHNOLOGIA SI TEHNICA DE FABRICARE A SALAMURILOR FIERT-AFUMATE
OwwnbkKa! 3aknaaKa He onpegeneHa.

2.1. Tehnici si utilaje performante de tratare a materiei prime, semifabricatelor, produselor finite
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3.1. Planul calitatii privind controalele la receptia materiei prime si materiale auxiliare Ommoka!
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3.4. Planul privind igienizarea echipamente, utilaje tehnologice............... Ommnoka! 3aknagka He
onpeseseHa.
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ANEXA 3 oo e aaan Ommoka! 3akiaaka He onpeeJieHa.
INTRODUCERE

Industria carnii este una din cele mai dezvoltate ramuri a industriei alimentare. Ea are
destinatia de a aproviziona populatia tarii cu produse alimentare din carne, care sunt izvorul
principal de proteine. Dintre aceste produse cea mai mare parte o constituie salamurile,
specialitatile, conserverele care corespund celor mai inalte calitati.

Calitatea produselor alimentare se creaza in procesul de producere si se manifesta in procesul
de consum. In formarea calititii participd materia primd pe de o parte, si calitatea organizarii
procesului tehnologic, aceste doud notiuni fiind in interdependenta.

Calitatea carnii si produselor din carne e utilizata ca notiune in sensuri largi a cuvintului, n
functie de preocupdrile celor care o folosesc. In general, calitatea carnii e determinata de totalitatea
factorilor nutritivi, senzoriali, igienici si tehnologici.

Globalizarea mondiald a adus la o oarecare armonizare a masurilor nagionale indreptate spre
siguranta si calitatea produselor alimentare pe piata regionala si internationala. La momentul dat cea
mai bund calitate au produsele fabricate la intreprinderi unde au fost implementate sisteme de
management a calitatii pe baza standartelor ISO din seria 9000, si sistemei speciale care asigura

calitatea si siguranta produselor alimentare HACCP.



La momentul de fata HACCP este cea mai utilizata sistema de asigurare a calitatii si
sigurantei produselor alimentare. Sistema datd da posibilitatea de a asigura stabilitatea si siguranta
produselor alimentare, materiei prime si auxiliare din contul coordonarii lucrarilor de conducere a
riscurilor la producere, transport, ambalare, depozitare si vinzare.

Un rol primordial in prevenirea circulatiei produselor de calitate joasa sau produse cu defecte
diverse 1l joacd controlul calitatii, adica verificarea carateristicilor calitative si cantitative a
produselor in conformitate cu conditiile tehnice stabilite.

Conditia de baza pentru asigurarea unei calitati inalte a produselor fabricate nu este lupta cu
defectele si neconformitatile aparute ci cu prevenirea aparitiei acestora.

Scopul tezei de master este studiul proceselor tehnologice si ameliorarea calitatii
salamurilor fiert-afumate.

Obiectivele propuse spre analizd sunt:

5. Analiza caracteristicilor materiilor prime si a compozitiei chimice a carnii

6. Aditivii alimentari admisi pentru prepararea produselor tratate termic

7. Selectarea si studierea retetelor clasice si modernizate de fabricare a salamurilor fiert-

afumate

8. Analiza punctelor critice de control in urma elaborarii planului HACCP
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