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REZUMAT 

 

Tema tezei de master este analiza calității berii în procesul tehnologic la întreprinderea  Î.M. 

Efes Vitanta Moldova Brewery S.A. Sortimentul Chișinău Blondă. Teza de master este expusă pe 73 

pagini, conține 25 figuri, 10 tabele și 32 surse bibliografice. 

În teza de master au fost studiate starea actuală la întreprindere, analiza activității de producere și 

tehnologiile avansate de fabricare a berii blonde. 

De asemenea, s-a studiat influența adaosului de orz și enzime în rețeta de fabricare a berii în 

scopul eficientizării costului  de producție.  

În baza cercetărilor efectuate se recomandă o analiză suplimentară la proba 80% malț și 20% orz 

nedecorticat pentru a găsi motivele de ce seamănă mai mult cu proba obținută din 100% orz 

nedecorticat decât cu proba obținută din 100% malț. 

Se recomandă ca impactul de durabilitate și costul a probei obținute din 70% malț și 30% orz 

nedecorticat după varianta de brasaj B să fie implimentat la fabricarea berii blonde. 

 

SUMMARY 

 

The master thesis is is the analysis of beer quality in the technological process at Efes Vitanta 

Moldova Brewery S.A. The assortment is Chisinau Blonde. The master thesis is displayed on 73 

pages, contains 25 figures, 10 tables and 32 bibliographic sources. 

In the master thesis were studied the current state of the enterprise, the analysis of the production 

activity and the advanced technologies of blonde beer production. 

It was also studied the influence of barley addition and enzymes in the beer brewing process in 

order to increase the cost of production. 

Based on the researches, an additional analysis is recommended for the sample of 80% malt and 

20% barley to find out why it is more like the sample obtained from 100% barley than the sample 

obtained from 100% malt. 

It is recommended that the sustainability impact and the cost of the sample obtained from 70% 

malt and 30% barley after the Variant B of mashing be used to make blonde beer. 
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INTRODUCERE 

Sectorul agroalimentar este al doilea sector economic ca mărime din UE, cu un număr de 48 de 

milioane de angajați și cu o contribuție anuală de 750 de miliarde de euro la economia UE [32]. 

Produsele alimentare nu pot purta mențiuni de sănătate decât dacă acestea sunt susținute de dovezi 

științifice și autorizate de Comisia Europeană. 

Normele UE privind substanțele contaminante se bazează pe principiul că acestea trebuie 

menținute la un nivel cât mai redus cu putință, prin monitorizarea practicilor de lucru. Pentru 

anumite substanțe contaminante (dioxine, metale grele, nitrați etc.) s-au stabilit limite maxime, pe 

baza datelor științifice disponibile, cu scopul de a proteja sănătatea publică. 

Normele privind etichetarea vă permit să identificați cu ușurință alimentele ecologice, produsele 

de calitate sau produsele alimentare fabricate într-un anumit mod. Pentru produsele care provin 

dintr-o anumită zonă geografică se folosesc două logouri europene specifice, „denumirea de origine 

protejată” (DOP) și „indicația geografică protejată” (IGP), iar pentru cele preparate în mod 

tradițional se folosește logoul „specialitate tradițională garantată” (STG) [28]. 

UE contribuie în mod semnificativ la garantarea securității alimentare la nivel global. În special, 

face eforturi pentru a se asigura că aspectele legate de nutriție sunt abordate de politicile privind 

dezvoltarea, educația și sănătatea. 

UE cooperează cu țări în curs de dezvoltare pentru a elabora sisteme eficiente de gestionare a 

produselor alimentare, care să amelioreze securitatea alimentară. 

Berea este cea de-a treia băutură în topul mondial, doar apa şi ceaiul fiind consumate în cantităţi 

mai mari. În majoritatea ţărilor de pe Terra, berea este cea mai populară băutură alcoolică, astfel că 

în 2010 vânzările totale la nivel mondial au depăşit 168 de miliarde de litri. Chiar dacă berea joacă 

astăzi un rol important în relaţiile sociale de pe întreg globul, puţini cunosc importanţa pe care a 

avut-o în dezvoltarea civilizaţiei umane încă de la descoperirea sa, acum mai bine de zece milenii. 

Calitatea şi siguranţa alimentară pot fi obţinute numai în cazul îndeplinirii şi respectării 

cerinţelor de igienă, prevăzute în Regulile generale de igienă a produselor alimentare, aprobate prin 

Hotărîrea Guvernului nr.412 din 25 mai 2010 (MO al Republicii Moldova, 2010, nr.83–84, art.484) 

[29]. Berea, predestinată pentru comercializare în reţeaua de comerţ, trebuie să corespundă 

caracteristicilor organoleptice pentru fiecare tip de bere, stabilite în instrucţiunea tehnologică pentru 

fiecare denumire concretă şi să corespundă caracteristicilor indicate în IT MD 67-37579093-

03:2007. Valorile caracteristicilor fizico–chimice ale berii se stabileşte în instrucţiunea tehnologică 



pentru fiecare denumire concretă şi trebuie să corespundă caracteristicilor indicate în prezenta 

instrucțiune IT MD 67-37579093-03:2007 [14]  

La fabricarea berii materiile prime si auxiliare trebuie sa corespunda standardelor de stat sau 

normelor tehnica interne, precum si dispozitiilor legale sanitare in vigoare. 

Nu se admit la fabricarea berii adaosurile de substante indulcitoare sintetice, neutralizante, 

antiseptice, si coloranti sintetici. Se admit adaosuri de orz sau  alte cereale si zahar, in proportie de 

maxim 30% din cantitatea totala de materii prime folosita, cu exceptia berii caramel, la care 

adaosurile admise sunt maxim 60%. 

Berea se livreaza nepasteurizata sau pasteurizata, cu exceptia berii caramel, care se livreaza 

numai pasteurizata. La berea pasteurizata se pot folosi stabilizatori admisi de Ministerul Sanatatii. 

Indicii de inofensivitate pentru bere trebuie să corespundă Regulamentului sanitar privind 

contaminanţii din produsele alimentare, aprobat prin Hotărîrea Guvernului nr.520 din 22.06.2010 

(MO al Republicii Moldova, 2010, nr.108-109, art.607) şi Regulilor privind criteriile microbiologice 

pentru produsele alimentare, aprobate prin Hotărîrea Guvernului nr.221 din 16 martie 2009 (MO al 

Republicii Moldova, 2009, nr.59-61, art.272) [14]. 

„Efes Vitanta Moldova Brewery” este cea mai mare şi una dintre cele mai importante companii 

pe piaţa  berii din Moldova, cu o cotă de piaţă de 69%. Conform sondajelor de opinie, notorietatea 

berii „Chişinău” este de aproape 100 %, iar calitatea ei e confirmată de  premiile pe care le-a obţinut 

la concursurile internaţionale.   

Reglementarea tehnică privind organizarea pieţii de producere a berii creează cadrul necesar 

aplicării Regulamentului (CE) nr.1967/2005 al Comisiei din 1 decembrie 2005 privind clasificarea 

anumitor mărfuri în Nomenclatura Combinată, publicat în Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (JO) 

nr.L 316/7, Directiva Comisiei 87/250/CEE din 15 aprilie 1987 privind menţionarea tăriei alcoolice 

în volume în etichetarea băuturilor alcoolice destinate consumatorului final, publicat în Jurnalul 

Oficial al Uniunii Europene (JO) nr.L 113/57 [14].   

În aceste context, scopul tezei de masterat este analiza analiza calității berii în procesul 

tehnologic la întreprinderea  Î.M. EFES VITANTA MOLDOVA BREWERY S.A. Sortimentul 

Chișinău blondă. 

Obiectivele: 

 studierea calității materiei prime utilizate la fabricarea berii; 

 studierea rețetelor de fabricare și calitatea diverselor sertimente de bere; 

 studierea proceselor avansate de fabricare a berii; 



 metode de analiză a calității materiei prime, semifabricatelor și produselor finite; 

 rolul enzimelor la fabricarea berii de calitate; 

 studierea tehnologiei de fabricare a berii blonde la întreprindere. 
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