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REZUMAT 



Anati Evghenii, Teza cu tema “Calitatea si inofensivitatea salamului fiert 

“DOKTORSKAIA” la intreprinderea “CARMEZ PROCESING” SRL” contine 62 de pagini, 25 de 

tabele si 33 surse bibliogafice. Teza este compusa din 4 capitole, concluzii, bibliografie si anexe. 

 In teza data este analizata tehnologiile de procudere a salamului fiert “Doktorskaia” de 

calitate superiora ca scop elaborarea unui produs calitativ si sigur, care va putea sa ocopere 

necessitate de astfel de produse pe piata tarii. Pentru a oferi asa un produs la pe piata autohtona este 

propus de a produce salamul fiert “Doktorskaia” dupe reteta clasica.  

 Scopul acestei teze de master este elaborarea unui produs sigur si calitativ si din cauza ca 

reteta va ramine clasica se va moderniza ambalajului si membranilor artificiale a oferi acest produs. 

In lucrarea data vom stabili care sunt avantajele utilizarii membranelor artificiale poliamid si 

ambalarea produsului sub vid si cum influenteaza asumpa produsului si calitatii.  

Utilizarea membranelor artificiale poliamidice ne permit sa obtinem astfel de avantaje 

principale ca: majorarea duratei de pastrare a produsului si posibilitatea a printarii etichetei cu orice 

desing.  

Utilizarea ambalarii sub vid indiplineste asa functii ca: marirea termenului de valabilitate a 

produsului; nu permite oxidarea produsului, previn dezvoltarea microflorei, asigura pastarea 

parametrilor organoleptice si asigura produsului de deteorari mecanice.  

 Spre final sa elaborate un plan HACCP al calitatii si sigurantei salamului fiert “Doktorskaia” 

pentru a asigura un flux tehnologic correct si de a analizat toate punctele critice de control care 

trebuie sa fie analizate si verificate la interval stabilit. 

 

Cuvinte-cheie: salam fiert ,ameliorarea, siguranta,ambalaj. 



ABSTRACT 

Anati Evghenii, Thesis on "Quality and harmlessness of boiled sausage" DOKTORSKAIA 

"at the company" CARMEZ PROCESING "SRL" contains 62 pages, 25 tables and 33 bibliographic 

sources. The thesis is composed of 4 chapters, conclusions, bibliography and annexes. 

This thesis analyzes the technologies for producing high quality "Doktorskaia" boiled salami 

in order to develop a quality and safe product, which will be able to meet the need for such products 

on the country's market. In order to offer such a product on the domestic market, it is proposed to 

produce boiled salami "Doktorskaia" according to the classic recipe. 

The purpose of this master's thesis is to develop a safe and high quality product and because 

the recipe will remain classic, the packaging and artificial membranes will be modernized to offer 

this product. In this paper we will establish the advantages of using artificial polyamide membranes 

and vacuum packaging of the product and how it influences the product and quality. 

The use of artificial polyamide membranes allows us to obtain such main advantages as: 

increasing the shelf life of the product and the possibility of printing the label with any design. 

The use of vacuum packaging regulates such functions as: increasing the shelf life of the 

product; does not allow oxidation of the product, prevents the development of microflora, ensures 

the pasteurization of organoleptic parameters and ensures the product of mechanical damage. 

Towards the end, a HACCP plan for the quality and safety of "Doktorskaia" boiled salami 

was developed in order to ensure a correct technological flow and to analyze all the critical control 

points that must be analyzed and verified at the established interval. 
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INTRODUCERE 

Una dintre cele mai importante ramuri ale industriei alimentare constituie industria cărnii, care 

este sursa principală din raţia alimentară zilnica a populaţiei care o asigura cu proteine. Industria carnii 

este una din cele mai vechi ramuri a industriei alimentare  

Produsele de baza a industriei carnii sunt crenvurstile si salamurile. Salamurile fierte sunt destul de 

intrebuintate pe piata din Repiblica Moldova, din cauza ca sunt destul de accesibili la pret pentru si permit 

oamenilor sa procure un produs din carne care va acoperi necesitatile omului. La moment pe piata din 

Republica Moldova tot mai des consumatorii cer ca produsul sa contina cit mai putini aditivi alimentari si 

produsul sa fie dupa reteta clasica de farbicare. Luind in considerare crerintele consumatorilor mai multe 

companii din Republica Moldova tot mai des ofera produsele care nu contin aditivi alimentari sau continutul 

lor este redus la minim.  

 Piata autohtona a produselor din carne se deosebeste prin asortimentul destul de larg. Consumatorul 

cere ca produsului sa fie calitativ si sigur. La momentul actual producatorii au o misiune importanta pentru a 

oferi consumatorilor produsele dorite si cum sa resolve problema cu termenul de valabilitate fara solosirea 

aditivilor alimentari.  

Luind in considerare cerintele pe piata, acestea nu pot fi produse fara a cunoaste calitatea si 

continutul chimic al materie prime si schimbarile care apart in procesele tehnologice. Producatorul pentru a 

oferi un produs sigur si calitativ trebuie sa respecte toate cerintele de magangmentul al calitatii in procesele 

tehnologice. 

 Scopul lucrarii este studierea ai tehnologiei de fabricarea a salamului fiert” DOKTORSKAIA” si prin 

modernizarea ambalajului si membranilor artificiale a oferi un produs calitativ si sigur. In lucrarea data vom 

stabili care sunt avantajele utilizarii membranelor artificiale poliamid si ambalarea produsului sub vid.   

 Lucrarea consta din patru capitole :  

-Studiul bibliographic prvind producerea a salamurilor fierte(în acest capitol sunt analizate procesele 

tehnologice care apart la producerea salamului fiert, sunt analizate procesele termice și influentarea lor, 

metodele de ambalare a salamurilor fierte); 

-Factorii calității și inofinsivitații(în capitolul dat este analizata caracteristica materiei primi si auxiliare 

care este utilizata la producerea salamului fiert, la fel sunt analizate caracteristicele produsului finin si analiza 

punctelor critice de control care trebuie sa fie verificate in fluxul tehnologic); 

-Calitatea și inofensivitatea salamului fiert “Doktoskaia” la întreprinderea “Carmez Procesing” SRL (in 

lucrarea data este analizata metoda clasica a salamului fiert “Doktorkaias” și este propus a sa fie pastrata 

metoda clasica și se propune utilizarea membranelor artificiale poliamid si amblarea produsului sub 

vid/vacuum pentru a oferi consumatorului un produs sigur și calitativ și pentru a mari durata de valabilitate a 

produsului.) 



-Implimentarea sistemului de management al sigurantei alimentului(elaborarea planului HACCP și 

stabilirea punctelor critice de control pentru a fi controlat procesul tehnologic și pentru sa devina transparent 

și clar de la primirea materiie prime și materiei auxiliare pîna la produsul finit ambalat) 
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