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REZUMAT 

Ostap Varvara “Utilizarea ceaiului negru în patiserie” 

Teza este prezentată sub formă de manuscris. 

Teza de licență conține 97 pagini , și anume: Introducerea, 4 capitole, concluzii, bibliografie 

Lucrare mai are în componența sa 14 figuri, 29 tabele, și 6 anexe. Pentru efectuarea tezei au fost 

studiate 67 bibliografii. 

Pentru primul capitol al lucrării date am facut studii bibliografice referitoare la caracteristica 

ceaiului negru, proprietăţi şi moduri de utilizar în alimentaţie. Un interes aparte am acordat 

posibilitatea de utilizare a ceaiului negru şi a produselor acestuia în patiserie, influența asupra valorii 

nutritive și dezvoltarea asortimentului existent pe piaţa autoctonă. 

În capitolul doi a lucrării date am analizat metodele de cercetare și analiză a materiilor prime 

și auxiliare, precum și analiza semifabricatului și a produsului finit. 

În capitolul trei se înregistrează rezultatele obținute la analiza materiilor prime și auxiliare, a 

semifabricatelor și a produsului finit. 

În capitolul patru este implementat sistemul HACCP pentru procesul de obţinere a produselor 

de patiserie cu ceai negru. 

Lucrarea dată conține 68 de pagini, tabele și imagini. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Résumé 

Ostap Varvara "Utilisation de thé noir dans pâtisserie ". 

Le memoire de fin d'etudes est presenté sous formé de manuscrit 

Le memoire de fin d'etudes contient 97 pages , et notamment : Introduction, 4 capitoles, les 

conclusions, la bibliographie. On contient encore 14 figures, 29 tableaux et 6 des anexes. Pour ce 

memoire ont été étudiés des 67 sources bibliographiques. 

Pour premier chapitre bibliographiques data've fait des études sur le thé noir propriétés 

caractéristiques et les modes de tétées. Nous avons un intérêt particulier compte tenu de la 

possibilité d'utiliser le thé noir et produits de pâtisserie dans son influence sur la valeur nutritionnelle 

et l'assortiment existant de développement de marché. 

Dans le deuxième chapitre de la thèse que j'analysé les données sur les méthodes et l'analyse 

des matières premières et auxiliaires de recherche, ainsi que l'analyse de l'ébauche et le produit fini. 

Le troisième chapitre enregistre les résultats obtenus à partir de l'analyse des matières 

premières et auxiliaires, produits semi-finis et produits finis. 

Le chapitre quatre est mis en œuvre le système HACCP pour la préparation de la pâtisserie 

avec du thé noir. Ce document contient 95 pages, tableaux et images 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

INTRODUCERE 

Republica Moldova este caracterizată ca fiint o ţară ospitalieră, unde fiecare gospodar ştie sa-

şi uimască oaspeţii cu produse pregătite la cel mai inalt nivel. 

Produsele de patiserie sunt de nelipsit de pe masa  de sărbătoare şi satisfac necesarul de a 

consuma ceva dulce în fiecare zi. 

Secolul XXI se caracterizează prin varietatea produselor de patiserie, care diferă ca compoziţie 

şi preţ în dependenţă de cerinţele consumatorului.  

Având în vedere importanţa pe care o au produsele de patiserie în satisfacerea cerinţelor de a 

consumatorilor, cele mai renumite patiserii concurează elaborarea unor produse noi. Implementează 

noi procese şi tehnologii, extinde gradul de automatizare a proceselor tehnologice. Selectează cea 

mai bună materie primă şi adousuri, pentru a oferi consumatorului final un produs care să satisfacă 

cele mai sofisticate şi variate gusturi. 

Piaţa produselor de patiserie înregistrează o creştere constantă, atât cantitativ cât şi calitativ, 

fiind una dintre cele mai delicioase ramuri a sectorulu alimentar, fiind determinat şi de o creştere în 

progres. 

După cum spunea Dinu Cismărescu cunoscut patiser român: „Patiseria este o adevărată artă în 

care inovaţia este mai mult decât o simplă noţiune. Doar cu un pic de făină, zahăr şi careva uoă, pot 

apărea zeci de produse apetisante”, deci patiseria este un segment în care mereu va fi loc pentru 

produse noi şi delicioase.  

Datorită însuşirilor nutriţionale ridicate pe care le incorporeză, produsele de patiserie 

reprezintă forme superioare de valorificare a materiilor utilizate. 



Valoarea nutritivă a produselor de patiserie depinde de materiile prime şi auxiliare folosite la 

procesare, precum şi de procesul tehnologic de prelucrare aplicat . Valoarea energetică a produselor 

de patiserie este diferită de la un sortiment la altul, unele ajung până la 5000 calorii per Kg. 

Actualitatea temei de cercetare: Consumatorii produselor de patiserie sunt din ce în ce mai 

pretenţioşi atunci când vine vorba despre alegerea unui produs de patiserie care urmează a fi 

consumat. Mai specific pentru aceastea sunt consumarea acestora în perioada de post a anului, când 

asortimentul este mai restrâns decât în celelalte perioade a anului.  

Prin analiza principalelor segmente a pieţii autoctone se observe că aceasta aspiră la 

implementarea unor noi produse care să satisfacă cerinţele pe perioada întregului an. Utilizarea 

ceaiului negru, sau mai bine zis a extractului apos de  ceai, un adaos non – traiţional, va avea un 

efect pe care urmeaza să-l descoperim asupra produsului finit. 

 Scopul constă în studierea influenţei pe care o are ceaiul asupra produselor de patiserie. 

Scopul se bazează pe următoarele obiective: 

 Realizarea studiului referitor la aspectele biologice, fiziologice şi biochimice a ceaiului și a 

extractului apos obținut din acesta obţinute din acesta; 

 Tehnologia de obţinere a produselor de patiserie cu ceai; 

 Studierea influienței pe care o are utilizarea ceaiului asupra calităţii produselor de patiserie; 

 Studierea influenţei adaosului de ceai asupra indicilor fizico- chimici a produselor de patiserie, 

în special biscuiților zaharoși. 

 Elaborarea unei scheme - bloc de producere a biscuților zaharoși cadrul unei brutării. 

 Implementarea sistemului HACCP la fabricarea biscuiților zaharoși care va sta la baza unui 

nou proces de producere.  

 Metodologia de cercetare a acestei lucrări constă în determinarea caracteristicilor 

organoleptice şi a proprietăţilor fizico-chimice a materiei prime şi auxiliare, precum şi a produselor 

finite obţinute pe parcursul cercetării. 

Lucrarea este constituită din 4 capitole care încorporează toate aspectele generale ale temei 

analizate, rezultate și concluzii. Primul capitol este structurat cu informații și noțiuni generale despre 

ceai, extractul apos de ceai și posibilitatea utilizarii acestui component în patiserie. Capitolul II 

cuprinde metodele de analiză organoleptică și fizico-chimică a materiei prime și auxiliare, 

semifabricatele și produsul finit. În al treilea capitol sunt descrise rezultalele analizelor caracterizate 

în capitolul anterior. Capitolul IV cuprinde planul HACCP la fabricarea biscuiților zaharoși proba 

clasică, care constituie baza pentru noi procese de producere sigure. 
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