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Rezumat

Produsele din carne din categoria salamurilor crud-afumate au un termen de valabilitate lung
si ocupd o parte semnificativa a regimului alimentar al populatiei.

Produsele crud afumate difera de celelalte cu o consistentd densa, aromd specifica si gust
placut, in plus, se caracterizeazd cu un continut scazut de umiditate, cantitate semnificativa de
grasimi si proteine avind o valoare energetica mare.

Numeroase studii au aratat, cd alimentele crud afumate contin microflora lactica, avind efecte
pozitive asupra asimilarii de catre organism a substantelor nutritive, utilizarea lor are si un efect
benefic asupra prevenirei si profilaxiei bolilor tractului gastro-intestinal al organismului uman.

Concomitent alaturi de toate avantaje enumerate mai sus,din punct de vedere practic exista si
un dezavantaj semnificativ: procesul de producere a acestei categorii de salamuri este unul dintre
cele mai dificile procese din Industria Carnii deosebindu-se prin durata procesului de fabricatie
mare si complexitate considerabila.

Sunt analizati factorii atit ce tin de bunelepractici de productie cit si cei de bune practice de
igiend pentru a estima impactul fiecaruia in procesul de fabricare a salamurilor crud-afumate si care
ne permit de a obtine un produs calitativ si inofensiv.

Prezenta teza reprezintd un studiu documentar privind fabricarea salamurilor crud-afumate,
caracteristica materiilor prime si materialelor auxiliare. Elaborarea unui sistem de siguranta al

alimentului- HACCP-Analiza Pericolelor Punctelor Critice de Control si monitorizarea acestora.



Résumé

Produits a base de viande du catégorie des saucisses crues fumés ont un terme de valabilité
longue et occupent une partie importante du régime alimentaire de la population.

Les produits crues fumes différent des autres avec une consistance épaisse , ardbme et got
agréable spécifique, d'ailleurs, se caractérise par une faible teneur en humidité , une quantité
importante de maticres grasses et des protéines ayant une haute valeur énergétique .

De nombreuses études ont montré que les aliments crues fumés contenant la microflore
lactique ayant des effets positifs sur I'assimilation les nutriments , leur utilisation a un effet
bénéfique sur la prévention et la prophylaxie de maladies du tractus gastro-intestinal du corps
humain.

Avec tous les avantages énumérés ci-dessus , en plan pratiques, il est un inconvénient
important : la production de ce type de saucisse est I'un des processus les plus difficiles dans
I'industrie de la viande, il se distingue par le processus long de fabricationet une complexité
considérable.

Ce sont analysés tous les factors ceci aux bonnes pratiques de fabrication ainsi que ceux de
bonnes pratiques d'hygiéne pour estimer I'impact de chacun dans la fabrication de salamis crues
fumé et nous permettent d'obtenir un produit de qualité et inoffensif.

Cette thése est une étude documentaire sur la fabrication de saucisses crues fumé, la
caracteristique des matiéres premiéres et auxiliaires . Elabore un systéme de sécurité alimentaire -

HACCP, analyse des risques et des points critiques de controle et la monitorisation d’elles.
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