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Rezumat 

În acestă teză se regăsește informația pe larg descrisă privind tehnologia de fabricare a 

salamurilor afumate și a specialităților atît după tehnologia clasică cît și după tehnologia din cadrul 

firmei de producere și comerț S.R.L “Cvadrivita”din orașul Cimișlia.  

Salamurie afumate și specialitățile se obţin din bradt maturat, şrot, din carne de vită, carne de 

porc, slănină tare şi condimente prin afumare la cald, pasteurizare şi afumare la rece (uscare). După 

o afumare caldă timp de 20-80 minute, batoanele se fierb 1,5­3 ore şi apoi se afumă la fum rece 12-

24 ore. 

În această lucrare este dezvoltată optimizarea procesului de producere, scheme bloc 

tehnologice a salamurilor afumate și a specialităților, controlul procesului de producere, studiul 

influienței culturilor starter asupra calității și siguranței salamurilor fermentate. 

Teza conține 3 capitole, 80 pagini, 43 tabele, 25 figuri, 52 surse bibliografice. 

 

  



Sumary 

 

In this thesis it is represented widely described information about manufacturing technology 

of smoked sausages and meat specialities based on classical technology of manufacturing and as 

well as technology by  production and trade meat factory  S.R.L "Cvadrivita" from Cimișlia. 

Smoked sausages and specialties are produced from matured meat paste, hard fat, beef, pork, 

bacon and spices, by the smoking hot and cold smoking pasteurization (drying). After a smoking hot 

for 20-80 minutes, bars are boild 1,5 hours and then cold smoked smoke 12-24 hours. 

In this work are developed the production process optimization, technical block diagrams of 

sausages and smoked specialties, manufacturing process control, starter cultures infulence study on 

the quality and safety of fermented sausages. 

The thesis contains 3 chapters, 80 pages, 43 tables, 25 figures, 52 bibliographical sources. 
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INTRODUCERE 

 

Industria alimentară reprezintă un domeniu de importanţă majoră în cadrul economiei 

naţionale. Tehnologia produselor alimentare include investigaţii teoretice şi practice destinate 

modernizării fluxului tehnologic de producere a alimentelor , ameliorării calităţii lor, optimizării 

metodelor de obţinere a produselor finite, elaborării produselor şi tehologiilor noi. 

Fiecare producător de mezeluri conştientizează importanţa sortimentului de produse oferit, 

căci dacă gama de salamuri este de calitate şi poate satisface preferinţele consumatorului, atunci 

succesul şi fluxul continuu de consumatori este garantat. 

Datorită compoziţiei cărnii în proteine, lipide, vitamine şi substanţe minerale, produsele din 

carne sunt indispensabile pentru o alimentaţie sănătoasă. Preparatele din carne produse în industria 

alimentara oferă consumatorilor alimente obţinute din carne proaspată, refrigerată sau congelată, în 

condiţii igienice şi sanitar-veterinare optime, procesate prin aplicarea unor procese tehnologice 

corespunzatoare la nivel mondial care satisfac cerinţele consumatorilor, siguranţa alimentară, 

asigurarea unei game largi de produse cu un conţinut de substanţe nutritive necesar unei alimentaţii 

raţionale din viaţa de zi cu zi şi folosirea unui număr de aditivi comform legislaţiei în vigoare. 

Industria alimentară din Republica Moldova trebuie să se alinieze sub toate aspectele, la 

cerinţele unei producţii moderne de alimente. Aceasta presupune, în ordine aplicarea unor standarde 

de producţie igienică, a codurilor de bune practici de lucru, a sistemului HACCP şi în final, 

realizarea şi certificarea sistemului propriu de calitate. Implementarea eficientă a unui sistem 

HACCP necesită o anumită abordare a managementului, modificări în stilul conducerii, resurse 

materiale şi umane şi angajarea totală a personalului. Sistemul HACCP este recunoscut peste tot în 

industria alimentară ca o abordare eficientă în obţinerea unor produse bune, în asigurarea unei igiene 

corespunzătoare şi a unor tehnici de producţie care vor conduce în final la o siguranţă 

corespunzătoare a produselor alimentare. Acest sistem stabileşte proceduri de control pentru 

identificarea punctelor critice de control şi monitorizare la nivelul întregii producţii. 
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