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REZUMAT 

 

Guțenco Arina: „Cercetări privind fabricarea ciocolatei și  elaborarea sistemului de 

management al siguranță al alimentului.” 

Teza de master în vederea conferirii titlului de master la specialitatea „Controlul și Siguranța 

Produselor Alimentare”, Universitatea Tehnică a Moldovei, Chișinău, 2025. 

Teza este prezentată în formă de manuscris. 

Lucrarea dată reprezintă rezultatele proprii obținute privind cercetarea procesului de 

fabricare al ciocolatei și al elaborării sistemului de management al  siguranței alimentului. 

Lucrarea dată curpinde 4 capitole și include în sine 65 foi, 20 figuri și tabele.  

În capitole sunt descrise metodele de determinări fizico – chimice, microbiologice, reologice, 

limite admisibile și rezultatele acestora. De asemenea este descris și consumul la nivel global al 

ciocolatei și factorii care influențează atât calitatea, cât și siguranța acesteia. 

Primul capitol reprezintă „Studiul bibliografic”, care cuprinde consumul la nivel global, 

tehnologia clasică de fabricare a ciocolatei, factorii care influențează calitatea și siguranța produsului 

și contaminanții. 

Capitolul 2 reprezintă „Metode de cercetare privind procesul de fabricare al ciocolatei” și 

cuprinde toatele materialele și metodele utilizate pentru determinare propietăților fizico-chimice, 

microbiologice și reologice ale ciocolatei. 

Capitolul 3 reprezintă „Rezultatele cerecetărilor” și cuprinde toate datele obținute în urma 

efectuării determinărilor, reprezentate sub formă de tabele și figuri. 

Capitolul 4 reprezintă „Sistemul de siguranță” și include informația de bază în elaborarea 

sistemului de siguranță al ciocolatei. 

Cuvinte-cheie: siguranță alimentară, ciocolată, calitate, conformitate, control preventiv, 

puncte critice. 
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ABSTRACT 

 

Guțenco Arina: „Research on chocolate manufacturin and development of the food safety 

management  system” 

Master’s Thesis for the conferral of the Master's degree in the specialty "Control and Safety 

of Food Products," Technical University of Moldova, Chișinău, 2025. 

The thesis is presented in the form of a manuscript. 

This work represents the results obtained from researching the chocolate manufacturing 

process and developing its safety system. 

The thesis comprises 4 chapters, includes 65 pages, 20 figures, and tables. 

The chapters describe the methods of physico-chemical, microbiological, and rheological 

determinations, permissible limits, and their results. Additionally, the global consumption of 

chocolate and the factors influencing both its quality and safety are discussed. 

The first chapter, titled "Literature Review", covers global consumption, classical chocolate 

manufacturing technology, factors influencing product quality and safety, and contaminants. 

The second chapter, "Research Methods for the Chocolate Manufacturing Process", includes 

all the materials and methods used to determine the physico-chemical, microbiological, and 

rheological properties of chocolate. 

The third chapter, "Research Results", contains all the data obtained from the determinations, 

presented in tables and figures. 

The fourth chapter, "Safety System", provides fundamental information for developing the 

safety system for chocolate. 

Keywords: food safety, chocolate, quality, compliance, preventive control, critical control 

points 
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INTRODUCERE 

Industria ciocolatei ocupă un loc important în peisajul agroalimentar mondial, reprezentând 

un sector economic semnificativ și un element cultural cu rezonanță globală. Procesul de fabricație 

al ciocolatei este complex și implică o serie de etape tehnologice, de la prelucrarea boabelor de cacao 

până la obținerea produsului finit. Fiecare dintre aceste etape contribuie la caracteristicile finale ale 

ciocolatei, atât din punct de vedere organoleptic (gust, aromă, textură), cât și din perspectiva 

siguranței alimentare. 

În contextul actual, caracterizat de o conștientizare crescută a importanței siguranței 

alimentelor și de exigențe tot mai mari din partea consumatorilor, industria ciocolatei se confruntă 

cu provocări semnificative. Asigurarea unui nivel înalt de siguranță a produselor sale nu este doar o 

obligație legală, ci și o condiție esențială pentru menținerea încrederii consumatorilor și pentru 

succesul pe termen lung al sectorului. Riscurile pentru siguranța ciocolatei pot apărea pe parcursul 

întregului lanț de producție, de la cultivarea și recoltarea boabelor de cacao până la ambalarea, 

depozitarea și transportul produsului finit. Contaminarea cu diverse tipuri de pericole, fie ele 

biologice (bacterii patogene, mucegaiuri și micotoxine), chimice (metale grele, pesticide, reziduuri 

de procesare) sau fizice (corpuri străine), poate compromite calitatea și siguranța ciocolatei, având 

consecințe negative asupra sănătății consumatorilor și asupra reputației producătorilor. 

Această lucrare se concentrează pe analiza detaliată a procesului tehnologic de fabricație a 

ciocolatei, cu scopul de a identifica punctele critice din perspectiva siguranței alimentare și de a 

propune strategii de optimizare. Obiectivul central este de a contribui la dezvoltarea unui cadru 

conceptual și practic pentru implementarea unui sistem eficient de management al siguranței 

alimentelor, adaptat specificităților industriei ciocolatei. Obiectivele specifice ale lucrării sunt: 

 Analiza etapelor procesului de producție a ciocolatei, cu accent pe identificarea pericolelor potențiale 

pentru siguranța alimentară;  

 Evaluarea critică a metodelor actuale de control al calității și siguranței utilizate în industria 

ciocolatei și identificarea punctelor slabe și a oportunităților de îmbunătățire. 

 Elaborarea unui cadru general pentru implementarea unui sistem de management al siguranței 

alimentelor bazat pe principiile, adaptat specificităților producției de ciocolată. 

Metodologia de cercetare adoptată combină analiza bibliografică aprofundată a literaturii 

științifice și a reglementărilor din domeniul siguranței alimentare cu analiza proceselor tehnologice 

specifice industriei ciocolatei, prin studii de caz și analiza datelor din industrie. 
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