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REZUMAT
In teza de master cu titlu ,,Calitatea si inofensivitatea salamurilor semiafumate’’, am avut ca

scop sporirea calitatii si inofensivitatii salmurilor semiafumate si obtinerea un produs mai calitativ,
inovensiv si mai rentabil din punct de vedere economic ce ne-ar piermite de a acumula un spectru
mai larg de cosumatori, si ne-ar piermite de optine un profit mai mare, precum si exportul acestuia
datoritd implementarii unui sistem de siguranta a alimentului.

La analiza studiului bibliografic o importanta deosebita 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, participa materia prima si organizarea procesului tehnologic,
aceste doud notiuni fiind in interdependenta.

Modficarile propuse sunt:

- Utilizarea culturile starter care exclud o parte de nitrit de natriu;
- Utilizarea membranelor colagenice ce piermit ameliorarea proprietatilor organoleptice;
- Implimentarea planului HACCP care sporeste infovensivitatea.
Memoriu explicativ cuprinde urmatoarele capitole:

1. Studiul bibliografic;

2. Factorii calitatii si inofensivitatii;

3. Sistemul de management al sigrantei alimentului;

4. Implementarea sistemulului de management al sigrantei alimentului;

Fiecare capitol are descrierea sa, unde sunt aratate figuri, diagrame, scheme bloc de
fabricare, tabele cu rezultatele obtinute in urma analizelor experimentale, descrierea produsului
cercetat, materiilor prime si altor materiale de baza. Toatd informatia privind elaborarea tezei a fost
culeasa din surse bibliogafice ca: biblioteci, agepi, internet, s.a.

Total 79 pagini.

Bibliografie 73.



SUMMARY

In the master thesis titled "The quality and safety of semi-smoked salami”, we aimed at
enhancing the quality and harmlessness of semi-smoked salami and obtaining a more qualitative,
inovational and economically more cost-effective product that would lose us to accumulate a wider
spectrum of consumers, and we would lose our profit, and export it through the implementation of a
food safety system.

In the bibliographic study 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.

The proposed modifications are:

- Using starter cultures that exclude a portion of sodium nitrite;

- Use of collagen membranes that lose their organoleptic properties;

- Implementation of the HACCP plan that enhances infovensiveness

The report includes the following chapters:

1. The bibliographic study;
2. Factors of quality and harmlessness;
3. Food safety management system;

4. Implementing the food security management system;

Each chapter has it’s own description, with figures ,diagrams, block diagrams of production,
tables with the results of experimental tests, the description of the finished product, raw materials
and other basic materials.All the information regarding the elaboration of the thesis was collected
from sources like: libraries, internet, AGEPI and others.

Total of pages 79.

Bibliography 73.
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ANEXE

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 calitatii participi materia prima pe de o parte, si calitatea organizarii
procesului tehnologic, aceste doud notiuni fiind in interdependenta [1].

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

Globalizarea mondiald a adus la o oarecare armonizare a masurilor nationale indreptate spre
siguranta si calitatea produselor alimentare pe piata regionald si internationald. 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 asigurd

calitatea si siguranta produselor alimentare HACCP.



La momentul de fata HACCP este cea mai utilizatd 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 si inocuitdti inalte a produselor fabricate nu

este lupta cu defectele si neconformitatile aparute Ci cu prevenirea aparitiei acestora.
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Normative igienice de migrare a elementelor toxice din confectiile, care contacteazd cu
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MINISTERUL SANATATII HOTARIRE Nr. 12 din 26.07.2007 cu privire la modificarea si
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Dan Valentina; Microbiologia Alimentelor, Editura Alma, Galati, 2001.

GOST 28498-90 TepMomeTpsl KHUAKOCTHBIC CTEKIsHHBIC. OOIME TEXHHUYECKUE
TpeboBaHusl. MeTO bl UCTIBITAHUIA
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GOST 26932-86 Cripbe 1 TPOAYKTHI MHIIEBbIE. METOIbI ONpeIeIeHNs CBUHIIA

GOST 26930-86 Cripbe 1 IPOAYKTHI MHIIEBbIC. METO T ONpeaeTICHUS MBIIIbSIKA
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SM SR EN ISO 6579:2015 Microbiologia produselor alimentare si furajelor. Metoda
orizontald pentru detectarea bacteriilor din genul Salmonella

SM ISO 4831:2010 Microbiologia alimentelor si furajelor. Metoda orizontald pentru
detectarea si enumerarea bacteriilor coliforme. Tehnica numarului cel mai probabil

GOST 29185-91 IIpoaykTsl nuiieBble. MeTo/bl BBISBICHUS U ONpEAETICHUs KOJIMYECTBA
CYIbQUTPETYIUPYIOUTHX KIOCTPUIHIA
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GOST 10444.12-88 TIpoaykThl NHUIIEBBIC. METO ONpPEISICHUS IPOXOKEH M IICCHEBBIX
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produse cu activitatea apei mai mica sau egala cu 0,95
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HG 278 din 24.04.2013 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind materialele si
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http://lex.justice.md/index.php?action=view&view=doc&lang=1&id=347663

SMV ISO 13194:2012 Palete lada. Cerinte generale si metode de incercare

GOST 23042-86 Msico u MsiCHBIE TPOAYKTHL. MeTOIbI ONpeeTICHHS KIpa

HG 720 DIN 28.06.2007 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice ,,Produse din carne”
http://lex.justice.md/index.php?action=view&view=doc&lang=1&id=324553
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GOST 13685-84 Coinp moBapeHnHass. MeToabl UCTIBITAHUN

GOST 4288-76 N3penust kynuHapHBIE W TonydadpukaTel U3 pyoneHoro msca. IIpaBuna
NPUEMKH ¥ METO/IbI UCTIBITAHU I

GOST 9959-91 IlIpoaykTel MsicHble. OOmIME YCIOBUS TPOBEACHHS OPTaHOJICHTHYCCKOM
OLICHKH

SM SR ISO 1442:2014 Carne si produse din carne. Determinarea umiditatii (Metoda de
referintd)

GOST 10574-91 IlpoaykTsl MCHBIC. METOIBI ONIPEEICHUS Kpaxmaina

SM SR ISO 9297:2012 Calitatea apei. Determinarea continutului de cloruri. Titrare cu azotat
de argint utilizind cromatul ca indicator (Metoda Mohr)

SM SR ISO 1443:2012 Carne si produse din carne. Determinarea continutului de grasime
totala

SM GOST R 51301:2003 Produse alimentare §i materii prime alimentare. Metode volt-
ampermetrice prin inversiune de determinare a continutului de elemente toxice (cadmiului,
plumbului, cuprului si zincului)

SM EN 15763:2015 Produse alimentare. Determinarea elementelor sub formd de urme.
Determinarea continutului de arsen, cadmiu, mercur si plumb in produse alimentare prin
spectrometrie de emisie cu plasma indusa prin Tnalta frecventa si spectrometrie de masa (ICP

— MS) dupa digestie sub presiune



