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REZUMAT

Siguranta alimentara este unul dintre cei mai importanti factori, care concura la sanatatea
populatiei, la reducerea imbolnavirilor, si la imbunatatirea calitatii vietii din tara noastra.

Scopul lucrarii consta in implementarea sistemului HACCP la fabricarea salamurilor crud-
zvintate si imbunatatirea calitatii acestor salamuri.
Pentru realizarea scopului propus au fost trasate urmatoarele obiective :
Stabilirea tehnologiei de fabricare a salamurilor crud-zvintate.
Studiul influentei conservantilor asupra termenului de valabilitate a salamurilor crud-zvintate.

Studiul influentei ambalarii asupra termenului de valabilitate a salamurilor crud-zvintate.

A wnp e

Identificarea punctelor critice de control.

Teza de master este constituitd din introducere, trei compartimente, concluzii si bibliografie.
Lucrarea este expusa pe 89 pagini de text dactilografiat si contine 29 tabele, 7 figuri, 2 scheme si 35
surse bibliografice.

Calitatea si securitatea salamurilor crud-zvintate este asiguratd prin utilizarea culturilor starter
la in timpul fabricarii, prin aplicarea stratului de protectie Polisved-1care protejeaza aspectul atractiv
a produselor, prin utilizarea ambalarii in atmosfera modificatd care ofera cresterea gradului de
sigurantd a salamurilor si prin aplicarea sistemului HACCP care rezolvd complet problema

sigurantei pentru consumul produselor finite.



SUMMARY

Food safety is one of the most important factors that contribute to health, reduce disease and
improve quality of life in our country.

The purpose of this paper is to implement HACCP in the manufacture of raw-dried salamis
and improve their quality.

To achieve the proposed objectives have been proposed:

1. Establishing manufacturing technology,raw-dried sausage.

2. To study the effect of preservatives on the validity of raw-dried sausages.

3. To study the effect of packaging on the shelf life of raw-dried sausages.

4. Identification of critical control points.

The master thesis consists of introduction, three chapters, conclusions and bibliography. The
work is displayed on the 89 pages of typed text contains 29 tables and 7 figures, 2 schemes, 35
bibliographical sources.

Quality and safety of raw salami-raw-dried is ensured by using starter cultures in during
manufacture, applying coating Polisved-1 who protects the attractive appearance of products using
packaging modified atmosphere that provides increased safety sausage and applying the system

HACCP which completely solve the problem of safety for consumption of finished products.
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INTRODUCERE

In prezent putem considera ca calitatea si siguranta produselor alimentare sunt la un nivel mult
mai mare decat pretul. Deseori, piata nu garanteazd consumatorului produse de inalta calitate, de
sigurantd pentru sinitate si mediu. In aceste conditii consumatorului ii este necesard garantia,
confirmarea de catre producdtor cd produsul indeplineste un nivel inalt de calitate. Aceasta
confirmare este efectuatd prin certificarea produselor si a serviciilor. Salamurile sunt supuse
certificdrii obligatorii. Prin certificarea obligatorie se confirma faptul ca produsele certificate sunt
sigure pentru consumator.

Mezelurile ocupd unu din cele mai importante locuri din obiceiurile alimentate ale populatiei
atat in tara noastra cat si in multe alte tari. Principala materie primd pentru producerea salamurilor
este carnea. Produse din carne - un depozit plin de proteine, care sunt de origine animala.

Carnea si produsele din carne ocupa un loc de aparte in alimentatia omului pe linga alte
produse ca: piinea si produsele din piine, produsele lactate, fructele, legumele si bauturile. Acesta
este influentat de faptul cd carnea este 0 sursa de proteine, grasimi, vitamine, substante minerale,
care sunt folosite de organism pentru mentinerea functiilor biologice si fiziologice, de a recupera
pierderile de energie in procesul activitatii de zi cu zi. Prezenta acestor componente, precum si a
celor ce raspund de formarea gustului si aromei produselor finite, permit de a fi numite produse cu o
valoare nutritiva pretioase.

Factorii care influenteaza in mod direct asupra calitatii salamurilor sunt utilizarea materiilor
prime si auxiliare de o 1nalta calitate si in cele din urma procesul de fabricatie.

Scopul de baza a fiecdrui producédtor de mezeluri este producerea si furnizarea produselor
finite de sigurantd a consumatorilor si de inalta calitate.

Siguranta alimentara — una din cele mai importante probleme a timpului nostru. Alimentele pot

deveni cu usurinta o sursa si un purtitor de substante sintetice nocive si periculoase pentru sanatatea



oamenilor. In timp ce mancidm in corpul uman nimeresc aproximativ 70% din substantele sintetice si
numai 30% - apa si aer.

Siguranta alimentului reprezintd totalitatea masurilor intreprinse la nivel national si
international pentru a asigura consumatorul ca nu va suferi consecinte care sa-i afecteze atunci cind
prepara sau consuma un produs alimentar.

Asigurarea securitatii alimentelor se poate realiza printr-o serie de tipuri de interventii directe,
precum controlul calitatii produselor alimentare, dar si indirecte, ca masuri de protectie a mediului,
imbunatatirea calitatii nutritionale a alimentelor, educatia consumatorului.

In vorbirea curentid notiunea de sigurantd alimentari se confundi adesea cu cea de
securitate alimentara.

Securitatea alimentara reprezinta totalitatea masurilor si actiunilor intreprinse la nivel national
si international pentru a asigura un grup de populatie,caare asigurat accesul la o cantitate suficienta
de hrana, verificatd calitativ si posibil de a fi cumparata in functie de statutul social al fiecarui
consumator.

Siguranta alimentarda - componentd a securititii alimentare care este determinatd
obligatoriu de 3 conditii pe care trebuie sa le indeplineascd un produs neprelucrat, prelucrat

partial,prelucrat total sau nou creat:

e S3i aibd inocuitate, sa fie salubru, s& nu pund in pericol organismul uman, respectiv
consumatorul normal si sanatos

e S3 aiba valoare nutritiva si energetica;

e Nutrientii alimentari sa fie disponibili pentru organism.

Siguranta alimentara este un parametru care priveste consumatorul si in asigurarea ei sunt
implicate toate partile componente care participa la producerea, procesarea, transportul
si distributia alimentelor. La baza conservarii sigurantei alimentare in U.E. stau
pregatirea profesionald, educatia civica, constiinta si controlul institutiilor statului si al
organizatiilor neguvernamentale, realizate la cele mai inalte standarde

Omul accepta alimentele pe baza anumitor caracteristici sau criterii de calitate, pe care el
insusi le defineste, perceptindu-le si interteptindu-le prin intermediul simfurilor sale. Pe plan
international, din 1969 s-a elaborat un cod de procedura, in cadrul unui program mixt FAO/OMS de
standarde pentru alimente, ale comisiei "Codex Alimentarius™ cunoscut sub denumirea "Principii

generale pentru igiena alimentelor".
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