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REZUMAT 

În teza de master cu titlul ” Influența materiei prime asupra calității și inofensivității 

produsului de patiserie ”Cozonac” ” a fost studiată posibilitatea utilizării premixurilor de patiserie 

pentru fabricarea acestuia și acțiunea lor. Aplicarea premixului propus ”Cozopak A+ Extra” duce la 

un șir de modificări avantajoase pentru procesul de producere a cozonacului: oferirea prospețimii și 

duratei de păstrare îndelungate, îndeplinirea rolului de ameliorator pentru făina de grîu folosită, 

simplificarea rețetei și modului de preparare, reducerea duratei de producere, conferirea gustului și 

aromei autentice cozonacului tradițional.  

A fost elaborată schema-bloc tehnologică de producere și descris fluxul tehnologic de 

preparare a cozonacului; au fost ilustrate rețetele de fabricare a cozonacului tradițional și modern; a 

fost indicat controlul procesului de fabricare  studiind caracteristicile fizico-chimice și 

organoleptice ale produsului. 

Efectuînd studiul amănunțit, se pot menționa următoarele concluzii: 

-  produsul de patiserie- Cozonac este de nelipsit de pe masele de sărbători, mai ales la cele 

religioase (Paști, Crăciun); 

- producătorii de cozonac din zilele noastre duc lipsă de materie primă de calitate, căutînd mereu 

soluții pentru îmbunătățirea calității produsului finit cu cheltuieli minime; 

- folosirea premixurilor de patiserie sunt binevenite la fabricarea cozonacilor, furnizorii acestora 

venind în permanența cu produse cît mai naturale și inofensive posibil. 

 Documentul cuprinde 4 capitole, 64 pagini, 20 tabele, 13 figuri, 32 surse bibliografice. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

SUMMARY 

 In the master thesis titled “ Impact of raw materials on quality and safety of pastry product 

”Cozonac” ” was studied the possibility of using pastry premixes for its manufacture and their 

action on the product. The application of the proposed “Cozopak A+ Extra” premix leads to a 

number of advantageous changes to the cozonac productions process: offering freshness and long 

shelf life, fulfilling the role of breeder wheat flour, simplifying the recipe and preparation, reducing 

the production time, giving an authentic taste and flavor as of the traditional cozonac. 

The technological scheme of production was developed and the technological flow of cozonac 

preparation was described; the traditional and modern recipes of the cozonac have been illustrated; 

it was advisable the control of the manufacturing process by studying the physico-chemical and 

organoleptic characteristics of the product. 

 By carrying out the detailed study, the following conclusions can be made: 

- the Cozonac product is indispensable for holiday tables, especially religious ones (Easter, 

Christmas); 

- today's pastry makers have a lack of quality raw materials, always looking for solutions to 

improve the quality of the finished product at minimum expenses; 

- the use of pastry premixes is welcome in the manufacture of cozonac, and their suppliers comes 

permanently with the most natural and harmless products possible. 

 The document includes 4 chapters, 64 pages, 20 tables, 13 figures, 32 bibliographic 

sources. 
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INTRODUCERE 

Cozonacul este un produs din aluatul dospit care se obţine prin asocierea aluatului, cu 

umplutura sau fără, având scop de a completa conţinutul şi proporţia factorilor nutritivi formând-se 

un produs cu forma alungită ce încântă ochiul şi deschide apetitul consumatorilor. Tradiţia 

românească spune că dacă ai cozonac pe masă înseamnă că sărbătoreşti. Cozonacul este o reţetă cu o 

lungă istorie. În forma sa cea mai simplă, reprezintă un desert din făină îndulcită cu zahăr sau miere, 

amestecată cu ouă, lapte şi grăsimi. Şi pentru că multe dulciuri se pot încadra în această descriere, 

nu e de mirare că „graniţa” dintre cozonac şi pâine, biscuiţi şi chec este vagă. La originea tuturor 

este pâinea. Unele pâini romane, care erau îmbogăţite cu ouă şi unt, au avut probabil consistenţa 

cozonacilor. 

Printre vestigiile unor comunităţi neolitice s-a găsit o formă de aluat de cozonac. De fapt, 

erau doar nişte grăunţe sfărâmate, înmuiate şi coapte pe o piatră caldă [17]. În prezent tehnologia de 

producere cuprinde un șir de etape clasice, cunoscute. 

Frământarea aluatului are ca scop amestecarea materiilor prime în vederea umezirii şi 

repartizarea lor uniform în aluat până ce se obţine un aluat bine afânat din care rezultă un aluat 

crescut cu volum mare având un miez poros şi elastic, uşor asimilabil de către organism. Prelucrarea 

aluatului are loc după ce frământarea a ajuns în stadiul final al aluatului care şi-a mărit volumul de 

2-3 ori. Prelucrarea aluatului constă în divizarea aluatului, pre-modelarea, modelarea şi dospirea 

finală. Divizarea aluatului se face prin porţionarea aluatului în bucăţi corespunzătoare gramajului. 

Pre-modelarea constă în modelarea sub formă rotundă a bucăţilor de aluat divizate. În timpul pre-

dospirii are loc relaxarea tensiunilor interne ale aluatului create datorită eforturilor mecanice interne 

la care aluatul a fost supus cu ocazia operaţiilor de divizare şi pre-modelare. Modelarea se realizează 

prin întinderea bucăţilor de aluat pre-dospite cu merdeneaua sub formă de foaie adăugându-se 

umplutura şi uniformizarea ei pe suprafaţa foilor şi apoi rularea, obţinându-se produse de format 

lung care se aşează în tăvi. Dospirea finală se realizează cu scopul de a acumula în aluat bioxid de 

carbon care condiţionează volumul şi structura porozităţii produselor. Spoirea se realizează înainte 

de coacere prin ungerea cu ou a bucăţilor de aluat. Coacerea are scopul transformării aluatului în 

preparat comestibil asigurând culoarea aurie cu miez elastic, gust plăcut şi o aromă caracteristică. 

Răcirea urmăreşte asigurarea unei temperaturi care să permită  consumarea preparatului şi stabilirea 

exactă a gramajului [10]. 

Implementarea sistemelor de management al calităţii şi implicit certificarea acestora 

presupune voinţă, eforturi, timp şi cel mai important, schimbarea mentalităţii faţă de conceptul de 



 

calitate. Industria alimentară trebuie să se alinieze, sub toate aspectele, la cerinţele unei producţii 

moderne de alimente, ceea ce impune tuturor participanţilor la lanţul alimentar (producători, 

procesatori, transportatori, distribuitori, comercianţi) revizuirea atitudinii faţă de producţia igienică. 

Aceasta presupune proiectarea şi implementarea unui sistem de management al siguranţei 

alimentului bazat pe principiile HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points - Analiza 

riscurilor şi punctele critice de control).    

Cozonacul este un produs solicitat minimum de două ori pe an: de Crăciun și de Paști, fiind 

simbolul bucuriei de sărbători, al bogăției și a transformării spirituale. Fiind un produs tradițional, 

acesta nu trebuie să lipsească de pe masa de sărbătoare, iar producătorii mari de produse de patiserie 

au ca scop să umple sufletele cumpărătorilor prinși în rutina zilnică cu bucuria de a avea un cozonac 

gustos, ca la mama acasă, aroma căruia să-i întoarcă în copilărie. De aici pornește problema 

științifică a prezentei teze de master, căci tematica de cercetare are drept țintă să îndeplinească 

scopurile producătorilor de cozonac: obținerea unui produs calitativ, constant, cu o durată de 

valabilitate mai mare față de rețeta tradițională, într-un termen scurt de timp, care să corespundă 

tuturor indicatorilor de calitate și inofensivitate. 

Scopul tezei de master este de a studia influența materiei prime asupra calității și securității 

produsului de patiserie: cozonac.  

Obiectivele tezei de master: 

1. Studiul bibliografic, metode de fabricare a produsului de patiserie de tip Cozonac. 

2. Descrierea sortimentului de produse de patiserie de tip Cozonac. 

3. Analiza influenței utilizării premixelor la fabricarea cozonacului. 

4. Elaborarea schemelor tehnologice de fabricare a cozonacului. 

5. Studierea sistemului de management al siguranței și calității produselor de patiserie de 

tip Cozonac. 
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