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Тема работы :  Анализ обеспечения  качества и  безопасности варено-копченой 

колбасы „Московская ” высший сорт на предприятии  SRL „Nivalli-Prod” , целью 

которой является определение и анализ факторов влияющих на снижение рН мяса, во время 

технологического процесса производства. 

Произведен анализ процесса  производства  варено-копченой колбасы „Московская ” 

высший сорт на предприятии  SRL „Nivalli-Prod”.  Определенно что рН мяса, при 

производстве, может изменятся во время:  посола, приготовления композиции в куттере, и 

во время осадки. 

Безопасность и качество варено-копченой колбасы „Московская ” высший сорт 

обеспечивается также надлежащим контролем сырья и своевременным гигиеническим 

контролем. 

Разработан план HACCP для готового продукта варено-копченой колбасы 

„Московская ” высший сорт. 

Работа содержит 60 страниц , 17 таблиц, 16 рисунков, 31 библиографических 

источника. Графическая часть 21 слайдов в Power Point.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



REZUMAT 

Tema lucrării:    Analiza şi asigurarea calitatii şi inofensivitatii a salamului fiert afumat  

"De Moscova" cal.sup. in condiţiile intreprinderii "NIVALI  PROD S.R.L.", al cărei scop este de a 

identifica și analiza factorii care influențează reducerea pH-ului cărnii, în timpul procesului de 

producție. 

Analiza procesului de producție a salamului fiert afumat  "De Moscova" este dată la 

întreprinderea SRL "Nivalli-Prod". Este determinat experimental că pH-ul carnii, în timpul 

fabricari, se poate schimba în timpul: sării, preparării compoziției în cutter și în timpul indesarii. 

Siguranța și calitatea a salamului fiert afumat  "De Moscova"  este de asemenea asigurată 

de controlul tehnic adecvat al materiilor prime și de controlul igienic pe parcursul fluxului 

tehnologic. 

Este elaborat planul HACCP pentru produsul finit salam fiert afumat  "De Moscova".  

Lucrarea conține 60 de pagini, 17 tabele, 16 figure, 31 surse bibliografice. Parte  grafică 

contine 21 slaiduri in Power Point. 

 

  



SUMMARY 

The theme jf the thesis: Analysis of quality and safety assurance of boiled and smoked 

sausage "Moskovskaya" is the highest grade at the  SRL "Nivalli-Prod", the purpose of which is to 

determine and analyze the factors influencing the decrease in meat pH during the manufacturing 

process. 

The analysis of the production process of boiled-smoked sausage "Moskovskaya" is given at 

the enterprise SRL "Nivalli-Prod". It is certain that the pH of the meat, during production, can change 

during: salting, preparing the composition in the cutter, and during the precipitation. 

Safety and quality of boiled-smoked sausage "Moskovskaya" top grade is also ensured by 

proper control of raw materials and timely hygienic control. 

The HACCP plan for the finished product of boiled and smoked sausage "Moskovskaya" is 

developed. 

The work contains 60 pages, 17 tables, 16 figures, 31 bibliographic sources. Graphical part of 

21 slides in Power Point. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Мясная промышленность является одной из крупнейших отраслей пищевой 

промышленности, она призвана обеспечивать население страны пищевыми продуктами, 

являющимися осно 

вным источником белков, удовлетворять запросы потребителя в количестве, а главное в 

качестве мясной продукции. 

Качество мясных продуктов зависит не только от уровня развития техники и 

технологии их производства, прежде всего оно зависит от качества поступающего на 

переработку сырья. Таким образом, мясная промышленность занимает промежуточное 

положение между потребителем и сельским хозяйством.  Отсюда и задача 

мясоперерабатывающей отрасли - всестороннее изучение потребностей и вкусов населения и 

предъявления на этой основе заказов сельскому хозяйству на производство сырья требуемого 

качества.  

Для большинства людей основным источниками белков, жиров, минеральных солей, 

необходимых для нормальной жизнедеятельности являются мясные продукты, большую 

часть которых человек потребляет в виде консервированной продукции. Колбасные изделия, 

свино копчености, различные полуфабрикаты прочно вошли в ежедневный рацион 

потребителя. Поэтому еще одной задачей предприятий мясной промышленности является 

улучшение качества вырабатываемой ими продукции, снижение затрат на производство, а 

также понижение цены на производимые товары. 

Предприятие SRL „Nivalli Prod” занимающееся выпуском колбас,  копченостей и 

полуфабрикатов выпускает  2 500 тон готовой продукции  в год, из которой 30 % занимают 

полукопченые и варено-копченые колбасы. 

Потребитель предпочитает в/к колбасы т.к. они обладают более выраженным вкусом а 

запахом, продолжительным сроком хранения     =20суток , при  t =4±2С,  и сравнительно не 

высокой ценой ≈ 95 лей/кг .  

Производство качественных мясных продуктов - это комплексная задача. 

Цель работы: Проведение анализа технологии и изучение возможности улучшения  и 

обеспечения качества и безопасности в/к колбасы „Московская” в.с. на предприятии SRL 

„Nivalli-Prod”. 
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