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REZUMAT 

Ivanov Alina ,,Calitatea și Siguranța Salamurilor Semiafumate La Întreprinderea ,,Carmez 

Processing’’ SRL Teză de masterat la specialitatea ,,Calitatea și siguranța produselor alimentare’’ 

Universitatea Tehnică a Moldovei, Chișinău 2020, Teza este relatată sub formă de 

manuscris, cu următoarea structură: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografie și anexe. 

Scopul realizării acestei teze de master a fost cercetarea componentelor calităţii salamurilor 

semiafumate: calitatea igienică, calitatea nutritivă, calitatea senzorială, calitatea de utilizare, 



 

calitatea de prezentare, calitatea tehnologică. 

Din acest considerent in această teză s-a urmărit studierea teoretică și practică a proceselor 

tehnologice care contribuie la calitatea și siguranța salamurilor semiafumate, în baza datelor 

bibliografice și a datelor oferite de intreprinderea Carmez Processing SRL. 

La fel se va urmări aspecte practice privind timpul de depozitare unor produse din carne în 

vderea stabilirii termenului de valabilitate şi a optimizării perioadei de depozitare. 

Studiul vizează următoarele obiective: 

1. Consideraţii generale privind factorii care formează calitatea salamurilor semiafumate 

2. Cadrul legal și reglemtările privind siguranța și calitatea produselor alimentare din 

carne în Republica Moldova; 

3. Indicatorii de calitate a produselor de tip; salamuri semi-afumate; 

4. Analiza metodelor de siguranță stabilite prin controlul sanitaro-igienic 

În teză au fost utilizate următoarele metode: Analiza lucrărilor științifice, articolelor și 

documentelor de reglementare privind calitatea salamurilor semiafumate. 

Spre final s-a elaborat un plan HACCP al calității și siguranței Salamurilor Semiafumate La 

Întreprindere ,,Carmez Processing SRL’’ s-a analizat pericolele legate de salamurile semiafumate, 

identificarea punctelor critice de control, stabilirea planului de monitorizare al factorilor de risc și al 

pericolelor 

Cuvinte-cheie: salam semi-afumat, întreprindere, siguranță, analiză, calitate. 



 

             SUMMARY 

Ivanov Alina ,, Quality and Safety of Semi-Smoked Salamis at the ,, Carmez Processing ’’ 

SRL Enterprises Master thesis in the specialty ,, Quality and safety of food products ’’ 

Technical University of Moldova, Chisinau 2020, The thesis is related in the form of a 

manuscript, with the following structure: introduction, 4 chapters, conclusions, bibliography and 

annexes. 

The purpose of this master's thesis was to research the quality components of semi-smoked 

salamis: hygienic quality, nutritional quality, sensory quality, quality of use , presentation quality, 

technological quality. 

For this reason, this thesis aimed to the theoretical and practical study of technological 

processes that contribute to the quality and safety of semi-smoked salamis, based on bibliographic 

data and data provided by the company Carmez Processing SRL. 

Also aims to observe practical aspects regarding the storage time of some meat products will 

be followed in order to establish the shelf life and optimize the storage period. 

The study aims at the following objectives: 

1. General considerations regarding the factors that form the quality of semi-smoked salamis 

2. Legal framework and regulations on safety and quality of meat food products in the 

Republic of Moldova; 

3. Quality indicators of products like semi-smoked salami; 

4. Analysis of the safety methods established by the sanitary-hygienic control 

The following methods were used in the thesis: Analysis of scientific papers, articles and 

regulatory documents on the quality of semi-smoked salamis. 

Towards the end, a HACCP plan was developed for the quality and safety of semi-smoked 

salamis at Carmez Processing SRL’’ Enterprise, were analyzed the dangers of semi-smoked 

salamis, identified the critical checkpoints and establishing the monitoring plan for risk factors and 

hazar 

Keywords: semi-smoked salami, enterprise, safety, analysis, quality 
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INTRODUCERE 

În afară de sarcina de a produce produse alimentare în cantități suficiente, o altă 

sarcină importantă cu care se confruntă industria alimentară modernă este producerea 

de produse de calitate, care sunt stabile pentru stocare și sunt atractive în aspect. De 

mult timp, s-a constatat că principiile tehnologiilor sunt menite să mențină cât mai mult 

posibil toate avantajele unui produs, reducând în același timp toate dezavantajele sale. 

Cunoașterea fundamentală aprofundată a structurii, funcțiilor, caracteristicilor chimice 

ale țesuturilor animalelor și păsărilor agricole, precum și mecanismele care apar în ele 

sub influența diverșilor factori contribuie la rezolvarea problemelor de producție. 

Tehnologii în producerea de cunoștințe despre baza fizico-chimică și biochimică pentru 

producția de carne și produse din carne sunt necesare pentru optimizarea procesului 

industrial și pentru menținerea calității produsului. 

Un rol deosebit în procesul de producere le revine salamurilor semiafumate ce se 

bucură de recunoașterea meritată a consumatorului și în fiecare an ocupă un loc din ce în 

ce mai puternic în rația alimentară a populației cu un termen de valabilitate relativ lung 

ocupă o parte semnificativă a regimului alimentar al populației. Produsele semiafumate 

se diferă cu o consistență densă, aromă specifică și gust plăcut, în plus, se caracterizează 

cu un conținut scăzut de umiditate, cantitate semnificativă, de grăsimi și proteine, deci au 

o valoare energetică mare Această abordare va permite selectarea în mod deliberat a 

atributelor dominante ale alimentelor și a caracterului tehnologic al cărnii brute, care 

poate determina în mod rezonabil cele mai bune opțiuni pentru diferențierea sa, garantată 

pentru a asigura o eficiență ridicată a procesării și stabilitatea calității produsului finit [1, 

2, 10, 17, 33]. 

Din acest considerent in această teză s-a urmărit studierea teoretică și practică a 

proceselor tehnologice care contribuie la calitatea și siguranța salamurilor semiafumate, 

în baza datelor bibliografice și a datelor oferite de intreprinderea Carmez Processing, 

La fel se va urmări aspect practice privind timpul de depozitare unor produse 

din carne în vederea stabilirii termenului de valabilitate şi a optimizării perioadei de 

depozitare. 

Studiul vizează următoarele obiective: 

1. Consideraţii generale privind factorii care formează calitatea salamurilor 

semiafumate 

2. Cadrul legal și reglemtările privind siguranța și calitatea produselor 

alimentare din carne în Republica Moldova; 

3. Indicatorii de calitate a produselor de tip; salamuri semi-afumate; 
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4. Analiza metodelor de siguranță stabilite prin controlul sanitar și igienic 
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