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REZUMAT 

La teza de masterat cu tema Studiul procesului de fabricate a cvasului la IM EFES Vitanta 

Moldova Brewery SA 

,prezentată de către Golovenco Victor pentru obținerea titlului științific de maestru în științe 

tehnice la specialitatea Inginerie Mecanică (Domeniul: Inginerie și Activități Inginerești). 

Teza cuprinde introducere, patru capitole, concluzii și recomandări, bibliografia din 44 de 

denumiri. Volumul este de 40 de pagini text, inclusiv, 26 de figuri și 9 tabele. 

Cuvinte cheie: Cvas, drojdie, fermentarea, filtrarea, dozare, pasteurizare, etichetare, 

ambalare, recipiente. 

Domeniul de studiu: masini ai aparate industria alimentara 

Scopul lucrării:  constă în Studierea procesului de fabricate a cvasului 

Obiectivele tezei 

 analiza bibliografică generală în domeniu; 

 analiza comparativă  de comerțal IM EFES Vitanta Moldova Brewery SA ; 

 analizarea liniilor existente al produsului; 

 Cercetarea și analizarea recipientelor  

     Introducere – se reda punctul istoric si aparitia Cvasului. sunt descrise procese de producere , 

au fost prezentate linile de producere al Cvasului; a fost  descris nivelul de dezvoltare al liniei de 

producere, sunt descrise procese ce au loc in aceasta linie de producere, principiul funcționarii 

produsului, analiza fiecarui utilaj din linia de producere al Cvasului; sunt descrise recipientele 

băuturei răacoritoare.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Summary 

For the master's thesis on the study of the kvass manufacturing process at IM EFES Vitanta 

Moldova Brewery SA 

, presented by Golovenco Victor for obtaining the scientific title of master in technical sciences 

in the Mechanical Engineering specialty (Field: Engineering and Engineering Activities). 

The thesis includes introduction, four chapters, conclusions and recommendations, 

bibliography of 44 names. The volume is 50 text pages, including, 18 figures and 12 tables. 

Key words: Kvass, yeast, fermentation, filtration, dosing, pasteurization, labeling, packaging, 

containers. 

Field of study: food industry machines and devices 

The purpose of the work: consists in developing the kvass production line 

The objectives of the thesis 

 general bibliographic analysis in the field; 

 comparative commercial analysis of IM EFES Vitanta Moldova Brewery SA; 

 analyzing the existing lines of the product (composition, location of the line, machines); 

 Research and detection of the disadvantage of the construction 

 analyzing existing product lines; 

 Container research and analysis 

 

 Ideas for optimizing and removing the disadvantages of the production line 

     Introduction – the historical point and the appearance of Kvass are presented. production 

processes are described, Kvas production lines were presented; the level of development of the 

production line was described, the processes that take place in this production line, the principle 

of the product's operation, the analysis of each machine in the production line of Cvass are 

described; soft drink containers are described. 
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Introducere 

      Originea cvasului este controversată, dar se presupune că a fost produs pentru prima dată în 

Rusia. Pentru prima dată sa menționat cuvântul Cvas în anul 989 când prințul Vladimir de Kiev 

care și-a convertit supușii la creștinismil ortodocs, a poruncit să trateze  toți oamenii cu mâncare, 

miere și cvas. Descoperirea cvasului primordial rusesc este asociată cu fermierul  rus Solodkin. 

Într-o zi de vară, cerealele depozitate în hambarul lui s-au udat. Pentru a-l usca, Solodkin a întins 

bobul sub razele soarelui. Căldura și umezeala și-au făcut treaba, boabele au încolțit. Nu avea ce 

face și boabele au fost măcinate în făină. Ulterior, Solodkin a frământat aluat din el, dar malțul nu 

a fost drojdie, aluatul nu a crescut în volum, ci, dimpotrivă, s-a înjumătățit. Încercările de a coace 

și prăji nu au dus la nimic, prăjiturile au ieșit acre și pe jumătate coapte. 

    La momentul actual cvasul este produs în mai multe ţari din lume, dar cele mai cunoscute 

producători sunt Polonia, Russia, Belarus, Ucraina, Armenia şi Georgia. Fiecare ţară are regulile 

sale de vânzare şi tradiţii în producţia cvasului, dar în general, se folosesc aceleaşi ingrediente: 

fructe de cireşe amare, zahăr şi apă. 

      Există mai multe tipuri de cvas, dar cele mai cunoscute sunt cvasul de casă şi cvasul 

comercial. Cvasul de casă este produs în cantităţi mici, folosind metode tradiţionale de fermentare 

şi distilare. Acesta este  mai gustos şi mai аromatizant decât cvasul comercial, dar este mai puţin 

consistent şi poate conţine impurităţi. Cvasul comercial, pe de alta  parte, este produs în cantităţi 

mari şi foloseşte metode moderne de producţie, ceea ce îl face şi mai sigur din punct de vedere al 

calităţii. 

    În ţările din Europa de Est, cvasul este consumat în mod tradiţional ca băutură de însoţire la 

masă. De asemenea, estе folosit ca bază pentru diferite cocteiluri şi băuturi răcoritoare. În ultimii 

ani, cvasul devenit din ce în ce mai popular şi în alte părţi ale lumii. Se crede că cvasul are  

proprietăţi antibacteriene şi poate ajuta la tratarea diferitelor afecţiuni, inclusiv in digestive a 

organismului, răceala şi gripa. 
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