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REZUMAT 

Galiț Irina, Calitatea și valabilitatea ciocolatei de tip Meteorit în funcție de 

componenetele materiilor prime, teză de masterat la Facultatea Tehnologia Alimentelor, 

Chişinău, 2019. 

Structural teza include introducerea, trei capitole, concluzii generale şi recomandări, 

bibliografie din 71 titluri, 2 anexe, 71 pagini text de bază, 29 tabele, 3 figuri. 

Cuvinte cheie: materii prime, materii auxilire, proces tehnologic, parametri de calitate a 

ciocolatei, parametri de valabilitate a ciocolatei, mase de ciocolată, proprietăți ale masei de 

ciocolată etc. 

Domeniul de studiu al tezei îl constituie desfăşurarea procesului de fabricare a ciocolatei 

de tip Meteorit și siguranța materiilor prime și auxiliare.  

Suportul metodologic al tezei îl formează conceptele, metodologiile, principiile, ce 

vizează cadrul merceologic al produselor din ciocolată şi studiul comparativ al literaturii de 

specialitate. Metodologia cercetării este construită pe un sistem de metode, procedee, tehnici, 

reguli, postulate, principii şi instrumente potrivite pentru a realiza cercetarea.  

Scopul şi obiectivele cercetării constă în elaborarea unor modalităţi de eficientizare a 

factorilor ce stau la baza calităţii și valabilității ciocolatei de tip Meteorit şi adaptarea procesului 

tehnologic la standardele internaţionale. 

Noutatea şi originalitatea ştiinţifică a investigaţiilor o reprezintă modalităţile de 

eficientizare a caracteristicilor de calitate și valabilitate a ciocolatei de tip Meteorit, contribuind 

astfel la îmbunătățirea materiilor prime și auxiliare. 

Semnificaţia teoretică a tezei constă în modelarea rolului factorilor ce influenţează 

calitatea și valabilitatea ciocolatei Meteorit bazat pe aplicarea metodologiilor, teoriilor, 

politicilor construite pe valorile unei pieţe libere orientate spre concurenţă, particularităţile 

procesului tehnologic de obținere a ciocolatei, calitatea și siguranța de producere a ciocolatei.  

Valoarea aplicativă a tezei rezidă în analiza procesului tehnologic și a schemei 

tehnologice de obținere a ciocolatei de tip Meteorit și a calității și siguranța materiilor prime și 

auxiliare. 
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AVENANT 
 

Galiț Irina, La qualité et la validité du chocolat de type Météorite en fonction des 

composants de la matière première, la thèse de maîtrise à la Faculté de Technologie 

Alimentaire, Chişinău, 2019. 

La thèse structurelle comprend l’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: matières premières, matières auxiliaires, processus technologique, 

paramètres de qualité du chocolat, paramètres de validité du chocolat, masses de chocolat, 

propriétés de la masse de chocolat, etc. 

Le domaine d'étude de la thèse est le développement du processus de fabrication de 

chocolat de type Meteorit et la sécurité des matières premières et auxiliaires. 

Le support méthodologique de la thèse est formé par les concepts, méthodologies, 

principes, le cadre merchéologique des produits au chocolat et l’étude comparative de la 

littérature spécialisée. La méthodologie de la recherche repose sur un système de méthodes, 

procédures, techniques, règles, 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 validité du chocolat de type Meteorit et d’adapter le 

processus technologique aux normes internationales. 

La nouveauté et l'originalité scientifique des recherches sont les moyens d'améliorer 

les caractéristiques de qualité et de validité du chocolat de type Meteorit, contribuant ainsi à 

l'amélioration des matières premières et auxiliaires. 

L’importance théorique de la thèse est de modéliser le rôle des facteurs influençant 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 thèse 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 

matières premières et auxiliaires.
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INTRODUCERE 

 

Actualitatea şi importanţa temei cercetate. De calitatea produselor depinde în mare 

măsură satisfacerea nevoilor tot mai variate şi mai complexe ale economiei unui stat, 

competitivitatea pe pieţele externe şi creşterea nivelului de trai al populaţiei. Realizarea unor 

produse calitativ superioare este însă legată indisolubil de controlul calităţii lor atât pe parcursul 

producţiei, cât şi al comercializării. Acest control a devenit o necesitate ca urmare a dezvoltării 

producţiei de mare serie. Este cunoscut că marea majoritate a produselor se consumă în alt loc decât 

acela al producerii lor; doar o parte infimă este folosită, uneori, chiar de întreprinderea producătoare, 

pentru autoconsum. Între momentul în care s-au epuizat operaţiile de producere a unui bun şi acela 

când el este consumat intervine, de cele mai multe ori, un complex de operaţiuni ca: ambalare, 

manipulare, încărcare, expediţie, transport, descărcare, aducere în depozitul beneficiarului, 

depozitare. Existenţa acestor operaţiuni, care presupun un anumit interval de timp, impune 

necesitatea verificării calităţii şi cantităţii ciocolatei în mai multe faze succesive, începând chiar din 

momentul fabricării şi până în momentul folosirii lor de către consumatori.  

Creşterea tot mai accentuată a diversităţii şi complexităţii mărfurilor a condus la necesitatea 

intensificării preocupărilor legate de o cât mai completă cunoaştere a acestora. Merceologia, ca 

ştiinţă a cercetării multilaterale a mărfurilor, se remarcă printr-o impetuoasă dezvoltare şi afirmare 

contribuind alături de management şi marketing la creşterea competenţei oamenilor în calitate de 

producători, comercianţi sau consumatori ai mărfurilor. Scopul său principal nu se rezumă la simpla 

cunoaştere a mărfurilor, ci vizează sprijinirea eforturilor manageriale de a anticipa şi răspunde cat 

mai bine dorinţelor consumatorilor şi, prin aceasta, de eficientizare a demersului firmei pe piaţă. 

Cunoscând problematica mărfurilor în ansamblul său – de la concept şi până la elementul în sine - 

cu proprietăţile şi implicaţiile sale în viaţa economică şi socială, se va putea acţiona cu mai multă 

convingere în direcţia promovării produselor, a informării şi educării consumatorilor asupra 

proprietăţilor, performanţelor şi în general, asupra calităţii, ceea ce va conduce la orientarea ofertei 

contemporane în direcţia satisfacerii cât mai depline a cerinţelor cumpărătorilor. Ştiinţa mărfurilor 

asigură totodată formarea competenţei consumatorilor în luarea deciziei de cumpărare care să 
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corespundă cel mai bine intereselor cotidiene sau de perspectivă ale acestora. Lucrarea işi propune o 

abordare multilaterală care, alături de noţiunile fundamentale şi proprietăţile generale ale ciocolatei 

aprofundează şi aspecte mai complexe şi de actualitate referitoare la: conceptul de calitate şi 

impactul acestuia asupra firmei şi mediului înconjurător; clasificarea şi codificarea, marcarea 

produselor şi serviciilor, standardizarea şi rolul acesteia în economia modernă;  controlul şi 

verificarea calităţii ciocolatei; elemente de expertiză merceologică; certificarea conformităţii 

produselor, serviciilor şi sistemelor de management al calităţii; garantarea calităţii produselor şi 

serviciilor; ambalarea şi etichetarea ciocolatei; păstrarea calităţii ciocolatei; protecţia 

consumatorului. 

Scopul şi sarcinile cercetării. Scopul lucrării îl constituie atât cercetarea calității și 

valabilității ciocolatei de tip Meteorit, cât și caracteristicile componentelor materiilor prime care 

determină compoziția ciocolatei, precum și fundamentarea mecanismelor de perfecţionare a 

factorilor ce influenţează calitatea și valabilitatea ciocolatei. 

Realizarea scopului a fost atins prin soluţionarea următoarelor sarcini: 

- Analiza calității și valabilității ciocolatei de tip Meteorit;  

- Caracteristica materiilor prime, aditivilor alimentari utilizați în tehnologia de fabricare,   

- Fundamentarea mecanismelor de perfecţionare a calității și valabilității ciocolatei. ciocolatei de 

tip Meteorit, 

- Precizarea şi fundamentarea bazelor teoretice şi practice ale caracteristicilor generale ale 

ciocolatei; 

- Stabilirea particularităţilor masei de ciocolată  

- Investigarea metodologiei de fabricare a ciocolatei;  

- Analiza defectelor de fabricare a ciocolatei și descrierea indicilor de calitate și valabilitate a 

ciocolatei; 

- Siguranța ciocolatei de tip Meteorit.  

Baza ştiinţifico-metodologică a tezei au constituit-o conceptele, principiile, elaborate până 

în prezent de profesori cu nume notorii în domeniul tehnologiei, îndeosebi în sfera expertizei 

produselor, cum ar fi: V. Dinu, A. Livan, M. Ioncica, I. Veştemean, M. Olaru, D.S. Ştef, C. Pop etc. 

În aceeaşi măsură au fost studiate lucrările specialiştilor autohtoni printre care sunt:  P. Tatarov, A. 

Chirsanova, A. Macari, T. Maleca. 

Din multitudinea de tehnici şi metode, în cadrul investigaţiilor au fost examinate şi selectate 

doar acelea care, au nemijlocit implicare în domeniul sferei expertizei complexe a ciocolatei, 
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ţinându-se cont de specificul acestui domeniu. Printre acestea putem enumera următoarele: analiza şi 

sinteza, comparaţia şi analogia, observarea efectelor, care au permis cercetarea aprofundată a 

obiectului lucrării respective, datorită căruia rezultatul a dus la obţinerea unor concluzii şi 

recomandări consistente, care prezintă interes pentru derularea procesului de perfecţionare a 

activităţii tehnologice. 

Elemente de inovaţie ştiinţifică: Noutatea şi inovaţia ştiinţifică a rezultatelor analizei constă 

în următoarele:  

- Abordarea valabilității ciocolatei prin prisma stabilirii  de asigurare a calității; 

- Analiza evoluţiei carcateristicilor şi principiilor de bază ale sferei merceologice şi tendinţele 

actuale ale acesteia la nivel naţional şi international; 

- Argumentarea impactului materiilor prime și auxiliare a ciocolatei asupra calităţii acesteia; 

- Evidențierea rolului indicilor de calitate și valabilitate a ciocolatei în realizarea produsului finit; 

Sumarul compartimentelor tezei: Introducere, trei capitole (care reflectă conţinutul de bază 

ale cercetării efectuate), concluzii şi recomandări, bibliografie, anexe. 

În Introducere a fost argumentată importanţa şi actualitatea temei cercetate, au fost definite 

scopul şi sarcinile investigaţiilor. De asemenea, a fost succint descris conţinutul lucrării, făcându-se 

referire la importanţa teoretico-practică şi noutatea rezultatelor obţinute. 

Primul capitol – „Caracteristica generală a ciocolatei” reflectă investigaţiile conceptuale 

ale etapelor de obținere a ciocolatei și a produselor din ciocolată, descrierea proprietăților maselor 

de ciocolată. Totodată, se disting caracteristicile defectelor de fabricare a ciocolatei.  

Al doilea capitol – “Calitatea ciocolatei de tip Meteorit”, în cadrul căruia sunt prezentate 

particularitățile materiilor prime și auxiliare folosite în ciocolata de tip Meteorit. Se determină 

schema tehnologică de obținere a ciocolatei Meteorit și se caracterizează parametrii de calitate și 

valabilitate a ciocolatei.  

În capitolul al treilea – “Siguranța ciocolatei de tip Meteorit” a fost determinat controlul 

materiei prime și a operațiunilor pentru producerea ciocolatei Meteorit deasemenea au fost analizate 

pericolele care pot apărea în procesul de fabricare a ciocolatei Meteorit.  

În Concluzii şi recomandări sunt formulate concluziile generale şi recomandările elaborate 

asupra temei studiate, care ar putea contribui la eficientizarea şi dezvoltarea procesului de fabricare 

a ciocolatei în funcție de componentele materiilor prime, dar şi la amplificarea procesului de 

utilizare a metodologiilor  merceologice pentru obţinerea parametrilor de calitate și valabilitate a 

ciocolatei. Complexitatea deosebită a activităţii merceologice, precum şi strânsa legatură a acesteia 
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cu toate celelalte activităţi economice, impun o atenţie sporită în elaborarea unor mecanisme de 

modernizare a tehnologiilor existente de fabricare a ciocolatei și implicit a alegerii celor mai bune 

strategii şi tactici pentru transpunerea în practică a ceea ce s-a preconizat. 

Cuvinte cheie: tehnologia de obținere a ciocolatei, parametri de calitate, parametri de 

valabilitate,siguranța ciocolatei, materii prime și auxiliare, defecte de fabricare, schema tehnologică 

etc. 
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