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Structural teza include introducerea, trei capitole, concluzii generale si recomandari,
bibliografie din 71 titluri, 2 anexe, 71 pagini text de baza, 29 tabele, 3 figuri.
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ciocolatei, parametri de valabilitate a ciocolatei, mase de ciocolatd, proprietati ale masei de
ciocolata etc.

Domeniul de studiu al tezei il constituie desfasurarea procesului de fabricare a ciocolatei
de tip Meteorit si siguranta materiilor prime si auxiliare.

Suportul metodologic al tezei il formeaza conceptele, metodologiile, principiile, ce
vizeaza cadrul merceologic al produselor din ciocolatd si studiul comparativ al literaturii de
specialitate. Metodologia cercetarii este construita pe un sistem de metode, procedee, tehnici,
reguli, postulate, principii si instrumente potrivite pentru a realiza cercetarea.

Scopul si obiectivele cercetarii constd in elaborarea unor modalitati de eficientizare a
factorilor ce stau la baza calitatii si valabilitatii ciocolatei de tip Meteorit si adaptarea procesului
tehnologic la standardele internationale.

Noutatea si originalitatea stiintifica a investigatiilor o reprezintd modalitatile de
eficientizare a caracteristicilor de calitate si valabilitate a ciocolatei de tip Meteorit, contribuind
astfel la imbunatatirea materiilor prime si auxiliare.

Semnificatia teoreticdA a tezei constd in modelarea rolului factorilor ce influenteaza
calitatea si valabilitatea ciocolatei Meteorit bazat pe aplicarea metodologiilor, teoriilor,
politicilor construite pe valorile unei piete libere orientate spre concurenta, particularitatile
procesului tehnologic de obtinere a ciocolatei, calitatea si siguranta de producere a ciocolatei.

Valoarea aplicativi a tezei rezida in analiza procesului tehnologic si a schemei
tehnologice de obtinere a ciocolatei de tip Meteorit si a calitatii si siguranta materiilor prime si

auxiliare.



AVENANT

Galit Irina, La qualité et la validité du chocolat de type Météorite en fonction des
composants de la matiére premiére, la thése de maitrise a la Faculté de Technologie
Alimentaire, Chisinau, 2019.

La thése structurelle comprend I’introduction de trois chapitres, conclusions générales
et recommandations, une bibliographie de 71 titres, 2 annexes, 71 pages de texte de base, 29
tableaux, 3 figures.

Les mots clés: maticres premicres, maticres auxiliaires, processus technologique,
parameétres de qualité du chocolat, paramétres de validité du chocolat, masses de chocolat,
propriétés de la masse de chocolat, etc.

Le domaine d'étude de la thése est le développement du processus de fabrication de
chocolat de type Meteorit et la sécurité des maticres premiéres et auxiliaires.

Le support méthodologique de la thése est formé par les concepts, méthodologies,
principes, le cadre merchéologique des produits au chocolat et 1’étude comparative de la
littérature spécialisée. La méthodologie de la recherche repose sur un systeme de méthodes,
procédures, techniques, régles, postulats, principes et des outils adapté pour effectuer la
recherche.

Le but et les objectifs de la recherche sont de développer des moyens de rendre les
facteurs qui fondent la qualité et la validit¢é du chocolat de type Meteorit et d’adapter le
processus technologique aux normes internationales.

La nouveauté et 1'originalité scientifique des recherches sont les moyens d'améliorer
les caractéristiques de qualité et de validit¢ du chocolat de type Meteorit, contribuant ainsi a
l'amélioration des matiéres premicres et auxiliaires.

L’importance théorique de la thése est de modéliser le role des facteurs influengant la
qualité et la validité du chocolat Météorite en appliquant des méthodologies, des théories, des
politiques fondées sur les valeurs d’un marché libre orienté vers la concurrence, les particularités
du processus technologique de production du chocolat, la qualité et la sécurité de la production
de chocolat.

La valeur applicative de la these réside dans l'analyse du processus technologique et du
schéma technologique d'obtention du chocolat de type Météorite et la qualité et la sécurité des

maticres premieres et auxiliaires.
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INTRODUCERE

Actualitatea si importanta temei cercetate. De calitatea produselor depinde in mare
masurd satisfacerea nevoilor tot mai variate §i mai complexe ale economiei unui stat,
competitivitatea pe pietele externe si cresterea nivelului de trai al populatiei. Realizarea unor
produse calitativ superioare este insda legata indisolubil de controlul calitatii lor atat pe parcursul
productiei, cat si al comercializarii. Acest control a devenit o necesitate ca urmare a dezvoltarii
productiei de mare serie. Este cunoscut ca marea majoritate a produselor se consuma in alt loc decat
acela al producerii lor; doar o parte infima este folosita, uneori, chiar de intreprinderea producatoare,
pentru autoconsum. Intre momentul in care s-au epuizat operatiile de producere a unui bun si acela
cand el este consumat intervine, de cele mai multe ori, un complex de operatiuni ca: ambalare,
manipulare, incarcare, expeditie, transport, descarcare, aducere in depozitul beneficiarului,
depozitare. Existenfa acestor operafiuni, care presupun un anumit interval de timp, impune
necesitatea verificarii calitatii si cantitafii ciocolatei in mai multe faze succesive, incepand chiar din
momentul fabricdrii si pAnd in momentul folosirii lor de catre consumatori.

Cresterea tot mai accentuata a diversitatii s1 complexitatii marfurilor a condus la necesitatea
intensificarii preocuparilor legate de 0 cat mai completa cunoastere a acestora. Merceologia, ca
stiintd a cercetdrii multilaterale a marfurilor, se remarca printr-o impetuoasa dezvoltare si afirmare
contribuind alaturi de management si marketing la cresterea competentei oamenilor in calitate de
producdtori, comercianti sau consumatori ai marfurilor. Scopul sau principal nu se rezuma la simpla
cunoastere a marfurilor, ci vizeaza sprijinirea eforturilor manageriale de a anticipa si raspunde cat
mai bine dorintelor consumatorilor si, prin aceasta, de eficientizare a demersului firmei pe piata.
Cunoscand problematica marfurilor in ansamblul sdu — de la concept si pana la elementul in sine -
cu proprietatile si implicatiile sale Tn viata economica si sociald, se va putea actiona cu mai multa
convingere in directia promovarii produselor, a informarii si educarii consumatorilor asupra
proprietatilor, performantelor si in general, asupra calitatii, ceea ce va conduce la orientarea ofertei
contemporane in directia satisfacerii cat mai depline a cerintelor cumparétorilor. Stiinta marfurilor

asigurd totodatd formarea competentei consumatorilor in luarea deciziei de cumparare care sa
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corespunda cel mai bine intereselor cotidiene sau de perspectiva ale acestora. Lucrarea isi propune o
abordare multilaterala care, alaturi de notiunile fundamentale si proprietatile generale ale ciocolatei
aprofundeaza si aspecte mai complexe si de actualitate referitoare la: conceptul de calitate si
impactul acestuia asupra firmei si mediului inconjurator; clasificarea si codificarea, marcarea
produselor si serviciilor, standardizarea si rolul acesteia in economia modernd; controlul si
verificarea calitdtii ciocolatei; elemente de expertizd merceologica; certificarea conformitatii
produselor, serviciilor si sistemelor de management al calitatii; garantarea calitatii produselor si
serviciilor; ambalarea §i etichetarea ciocolatei; pastrarea calitafii ciocolatei; protectia
consumatorului.

Scopul si sarcinile cercetarii. Scopul lucrarii il constituie atat cercetarea calitdtii si
valabilitatii ciocolatei de tip Meteorit, cat si caracteristicile componentelor materiilor prime care
determind compozitia ciocolatei, precum si fundamentarea mecanismelor de perfectionare a
factorilor ce influenteaza calitatea si valabilitatea ciocolatei.

Realizarea scopului a fost atins prin solutionarea urmatoarelor sarcini:

- Analiza calitatii si valabilitatii ciocolatei de tip Meteorit;

- Caracteristica materiilor prime, aditivilor alimentari utilizati in tehnologia de fabricare,

- Fundamentarea mecanismelor de perfectionare a calitatii si valabilitatii ciocolatei. ciocolatei de
tip Meteorit,

- Precizarea si fundamentarea bazelor teoretice si practice ale caracteristicilor generale ale
ciocolatei;

- Stabilirea particularitdtilor masei de ciocolata

- Investigarea metodologiei de fabricare a ciocolatei;

- Analiza defectelor de fabricare a ciocolatei si descrierea indicilor de calitate si valabilitate a
ciocolatei;

- Siguranta ciocolatei de tip Meteorit.

Baza stiintifico-metodologica a tezei au constituit-o conceptele, principiile, elaborate pana
in prezent de profesori cu nume notorii in domeniul tehnologiei, indeosebi in sfera expertizei
produselor, cum ar fi: V. Dinu, A. Livan, M. Ioncica, I. Vestemean, M. Olaru, D.S. Stef, C. Pop etc.
In aceeasi masuri au fost studiate lucrarile specialistilor autohtoni printre care sunt: P. Tatarov, A.
Chirsanova, A. Macari, T. Maleca.

Din multitudinea de tehnici si metode, in cadrul investigatiilor au fost examinate si selectate

doar acelea care, au nemijlocit implicare in domeniul sferei expertizei complexe a ciocolatei,
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tinandu-se cont de specificul acestui domeniu. Printre acestea putem enumera urmatoarele: analiza si
sinteza, comparatia si analogia, observarea efectelor, care au permis cercetarea aprofundatd a
obiectului lucrarii respective, datoritd caruia rezultatul a dus la obtinerea unor concluzii si
recomandari consistente, care prezinta interes pentru derularea procesului de perfectionare a
activitatii tehnologice.

Elemente de inovatie stiintifica: Noutatea si inovatia stiintifica a rezultatelor analizei consta
in urmatoarele:

- Abordarea valabilitatii ciocolatei prin prisma stabilirii de asigurare a calitatii;

- Analiza evolutiei carcateristicilor si principiilor de baza ale sferei merceologice si tendintele
actuale ale acesteia la nivel national si international;

- Argumentarea impactului materiilor prime si auxiliare a ciocolatei asupra calitatii acesteia;

- Evidentierea rolului indicilor de calitate si valabilitate a ciocolatei in realizarea produsului finit;

Sumarul compartimentelor tezei: Introducere, trei capitole (care reflectd continutul de baza
ale cercetarii efectuate), concluzii si recomandari, bibliografie, anexe.

In Introducere a fost argumentati importanta si actualitatea temei cercetate, au fost definite
scopul si sarcinile investigatiilor. De asemenea, a fost succint descris continutul lucrarii, facidndu-se
referire la importanta teoretico-practica si noutatea rezultatelor obginute.

Primul capitol — ,,Caracteristica generali a ciocolatei” reflectd investigatiile conceptuale
ale etapelor de obtinere a ciocolatei si a produselor din ciocolatd, descrierea proprietatilor maselor
de ciocolatd. Totodata, se disting caracteristicile defectelor de fabricare a ciocolatei.

Al doilea capitol — “Calitatea ciocolatei de tip Meteorit”, in cadrul caruia sunt prezentate
particularitatile materiilor prime si auxiliare folosite in ciocolata de tip Meteorit. Se determina
schema tehnologicd de obtinere a ciocolatei Meteorit si se caracterizeaza parametrii de calitate si
valabilitate a ciocolatei.

In capitolul al treilea — “Siguranta ciocolatei de tip Meteorit” a fost determinat controlul
materiei prime si a operatiunilor pentru producerea ciocolatei Meteorit deasemenea au fost analizate
pericolele care pot aparea in procesul de fabricare a ciocolatei Meteorit.

In Concluzii si recomandiri sunt formulate concluziile generale si recomandarile elaborate
asupra temei studiate, care ar putea contribui la eficientizarea si dezvoltarea procesului de fabricare
a ciocolatei in functie de componentele materiilor prime, dar si la amplificarea procesului de
utilizare a metodologiilor merceologice pentru obtinerea parametrilor de calitate si valabilitate a

ciocolatei. Complexitatea deosebita a activitatii merceologice, precum si stransa legatura a acesteia



cu toate celelalte activitati economice, impun o atentie sporitd in elaborarea unor mecanisme de
modernizare a tehnologiilor existente de fabricare a ciocolatei si implicit a alegerii celor mai bune
strategii si tactici pentru transpunerea in practica a ceea ce s-a preconizat.

Cuvinte cheie: tehnologia de obtinere a ciocolatei, parametri de calitate, parametri de
valabilitate,siguranta ciocolatei, materii prime si auxiliare, defecte de fabricare, schema tehnologica

etc.

BIBLIOGRAFIE

Acte normative

1. Legea Nr.296 din 21.12.2017 privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare.

2. Legea Republicii Moldova nr.1347 din 09.10.1997 privind deseurile de productie si menagere.

3. Legea Republicii Moldova nr.186 din 10.07.2008 privind securitatea si sanatatea in munca.

4. Legea Republicii Moldova nr.209 din 29.07.2016 privind deseurile.

5. Legea Republicii Moldova nr.279 din 15.12.2017 privind informarea consumatorului cu privire la
produsele alimentare.

6. Legea Republicii Moldova nr.78-XV din 18.03.2004 privind produsele alimentare.

7. Hotararea Guvernului R.M. NR.204 DIN 11.03.2009, Glazura de ciocolata conform
Reglementarii Tehnice Produse de cofetarie.

8. Hotdrarea Guvernului nr. 16 din 19.01.2009 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice,
Produse pe baza de grasimi vegetale.

9. Hotdrarea Guvernului Republicii Moldova nr. 1523 din 29.12.2007 Reglementarea tehnica Fructe
si legume uscate(deshidratate).

10. Hotararea Guvernului Republicii Moldova Nr.174 din 02.03.2009 cu privire la aprobarea
Reglementarii Tehnice, Fructe de culturi nucifere. Cerinte de calitate si comercializare.

11. Hotararea Guvernului Republicii Moldova Nr.221 din 16.03.2009 cu privire la aprobarea
Regulilor privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

12. Hotararea Guvernului Republicii Moldova Nr.520 din 22.06.2010 cu privire la aprobarea
Regulamentului sanitar privind contaminantii din produsele alimentare.

13. Hotdrarea Guvernului Republicii Moldova Nr.229 din 29.03.2013 pentru aprobarea

Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari.



14. Hotararea Guvernului R.M. nr.774 din 03.07.2007, Zahar tos conform Reglementarii Tehnice
Zahar. Producerea si comercializarea.

15. Hotararea Guvernului R.M. N661 din 13.06.2007), Miere de albine conform Reglementarii
Tehnice Miere Naturala.

16. 1SO 6478: 1990, Arahide.

17. ISO/IEC 17067:2013 Conformity assessment - Fundamentals of product certification and
guidelines for product certification schemes.

18. ISO/IEC Guide 23:1982 Methods of indicating conformity with standards for third-party
certification systems.

19. ISO/IEC Guide 28:2004 Conformity assessment - Guidance on a third-party certification system
for products.

20. GOST 108-76, Cacao praf. Conditii tehnice.

21. GOST 12.2.061-81, Utilaj tehnologic. Cerinte generale de securitate la locurile de munca.

22. GOST 5897-90, Produse de cofetarie. Metode de determinare a caracteristicilor organoleptice de
calitate, dimensiunilor, masei nete si a partilor componente.

23. GOST 5900-73, Produse de cofetarie. Metode de determinare a umiditatii si substantelor uscate.
24. GOST 5901-87, Produse de cofetarie. Metode de determinare a fractiei masice de cenusa si a
impuritatilor metalomagnetice.

25. GOST 5904-82, Produse de cofetarie. Reguli de receptie, metode de prelevare si pregitire a
probelor.

26. GOST 28414, Grasime animala.

27. GOST 30363, Vanilina.

28. Sistemul HACCP - Analiza riscului si (determinarea) punctelor critice de control.

29. Codex Alimentarius (lgiena Produselor Alimentare).

30. SM EN ISO 6579 - 1:2017 Microbiologia lantului alimentar. Detectarea bacteriilor de genul
Salmonella.

31. SM SO 6478:2017, Arahide, Specificatii.

32. SM SR ISO 21527-2: 2014 Microbiologia produselor alimentare si furajelor. Metoda orizontala
pentru enumerarea drojdiilor si mucegaiurilor. Tehnica de numarare a coloniilor din produse cu
actiitatea apei mai mica sau egala cu 0,95.

33. SM EN ISO 780:2016 Ambalare. Ambalaje de desfacere. Simboluri grafice referitoare la

manipularea si depozitarea ambalajelor.



34. SM GOST R 54053:2013 Produse de cofetdrie. Metode de determinare a fractiei masice de

grasime.

Manuale, carti, monografii

35. ANITIA N. si COLAB., Studiul materialelor si tehnologie alimentard, Editura Didactica si
pedagogica, Bucuresti, 1978.

36. BANU CONSTANTIN, Daniela Ianitchi., Tehnologia produselor zaharoase, Bucuresti: Editura
A.G.1.R, 2013- 200 p.

37. CALMIS VALENTINA, Svetlana Fedorciucova, - Merceologia produselor gustative si de
cofetarie (note de curs) — Chisinau 2012, -300, 330 p.

38. EDWARDS, W., The science of sugar confectionery, The Royal Society of Chemistry, United
Kingdom, 2000.

39. ILIESCU LUCIA, lacob Rappaport, lon Fluierar, Tehnologia produselor zaharoase, Editura
Didactica si pedagogica, Bucuresti, 1975.

40. JOLLY M., Le chocolat, une passion devolante, Messidor- Temps, Paris, 1983.

41. MURGEANU A., Adler T., Singer T., Tehnologia produselor alimentare, Editura Didactica si
pedagogica, Bucuresti, 1975.

42. NICOLESCU G., Petrescu N., Fabricarea produselor zaharoase, Editura tehnologica,
Bucuresti, 1967, p.275.

43. TALBOT G., Technology of coated and filled chocolate, confectionary and bakery products,
CRC Press, Boca Raton, 20009.

44, TPATWIEB A.U. Obopyoosanue 0ns npouzso0cmeo caxapHulX KOHOUMEPCKUX CAXAPHLIX
KoHOumepckux uzoenuti.- Mocksa, 2000. -272c.

45. KOPMAKOB C. . IlpousBoactso koHpe.- M. Jleckas u nuwesas npom-cmo, 1982 — 176¢.

46. JIYPBE MW.C. Texnonoeus konoumepckozo npouszsoocmea. - Mocksa: [lumeBas
MPOMBIIIIEHHOCTH, 1992, - 399c¢.

47. OJIEMHUKOBA A.S., Maromenos I'. O., Mansues I. I1. - ITpoekmuposarue KonOumepcrux
npeonpusmui - Boponex, 2000. -212 c.

48. OJIEMHUKOBA A.S., Maromenos I'.O. IIpoexmuposarue KonOumepckux npeonpusmui. —
Canxr-Ilerepoypr, 2005. - 416¢.

49. TTABJIOBA H.C. Coopnux ocrhoghbix peyenmyp caxapucmsix KOHOUMeEPCKUX Uz0eutl.



50. CnpaBounuk konautepa 9acth || Texnonocuueckoe obopyoosanue npeonpusmuii KOHOUMEPCKOU
npomviuiiennocmu [ Texer] — M.: [IuieBast npomelieHHOCTH, 1970 —817c.
51. *** Culegere de standarde in Industria Alimentara, Editura de Stat pentru imprimate si pubicatii,

Bucuresti, 1963.

Resurse electronice

52. http://lex.justice.md/md/331076/
53._https://ro.wikipedia.org/wiki/Daniel_Peter
54. http://mppnik.ru/

55.http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/ar/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252F
Standards%252FCODEX%2BSTAN%2B87-1981%252FCXS_087f.pdf
56._http://www.findpatent.ru/

57. http://www.kondhp.ru/

58. http://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/PROIECT-Tehnician-controlul-ca26.php

59. https://www.bucataras.ro/articole/ciocolata-efecte-pozitive-si-negative-84918.html

60. https://www.bucuria.md

61.https://www.gbebe.ro/copilul/alimentatia copilului/ciocolata la copii beneficii si dezavantaje#

efecte nocive asupra organismului

62. www.wikipedia.org/wiki/Ciocolata

63. https://dietamediteraneana.wordpress.com/tag/compozitie-ciocolata-neagra

64. http://proalimente.com/ciocolata-tehnologia-de-obtinere-ciocolatei-cum-se-fabrica/

65. https://posturi.wordpress.com/2012/01/15/istoria-ciocolatei/
66. https://www.academia.edu/20324940/Piata ciocolatei

67.https://graduo.ro/referate/industria-alimentara/tehnologia-de-fabricare-a-ciocolatei-466082
68._https://gbneacsu.wordpress.com/2014/01/21/87/
69. https://prodieta.ro/unt-de-cacao-proprietati-utilitati-si-beneficii/

70.http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/PROIECT-la-PRODUSE-
ZAHAROASE-S52.php
71.http://www.areferat.com/referate/alimentatie/PROIECT-TEHNICIAN-ANALIZE-PROD541.php

10


http://lex.justice.md/md/331076/
https://ro.wikipedia.org/wiki/Daniel_Peter
http://mppnik.ru/
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/ar/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B87-1981%252FCXS_087f.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/ar/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B87-1981%252FCXS_087f.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/ar/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B87-1981%252FCXS_087f.pdf
http://www.findpatent.ru/
http://www.kondhp.ru/
http://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/PROIECT-Tehnician-controlul-ca26.php
https://www.bucataras.ro/articole/ciocolata-efecte-pozitive-si-negative-84918.html
https://www.bucuria.md/
https://www.qbebe.ro/copilul/alimentatia_copilului/ciocolata_la_copii_beneficii_si_dezavantaje#efecte_nocive_asupra_organismului
https://www.qbebe.ro/copilul/alimentatia_copilului/ciocolata_la_copii_beneficii_si_dezavantaje#efecte_nocive_asupra_organismului
http://www.wikipedia.org/wiki/Ciocolată
https://dietamediteraneana.wordpress.com/tag/compozitie-ciocolata-neagra
http://proalimente.com/ciocolata-tehnologia-de-obtinere-ciocolatei-cum-se-fabrica/
https://posturi.wordpress.com/2012/01/15/istoria-ciocolatei/
https://www.academia.edu/20324940/Piata_ciocolatei
https://graduo.ro/referate/industria-alimentara/tehnologia-de-fabricare-a-ciocolatei-466082
https://gbneacsu.wordpress.com/2014/01/21/87/
https://prodieta.ro/unt-de-cacao-proprietati-utilitati-si-beneficii/
http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/PROIECT-la-PRODUSE-ZAHAROASE-S52.php
http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/PROIECT-la-PRODUSE-ZAHAROASE-S52.php
http://www.qreferat.com/referate/alimentatie/PROIECT-TEHNICIAN-ANALIZE-PROD541.php

