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Rezumat

In lucrarea datd, se propune analiza calititii si inofensivititii produselor de patiserie din
cadrul intreprinderii ,,La Mamuca”. In prezent este o cerere abundenti pe piata a produselor marca ,,
street-food”, si se apeleaza la aceste tehnici de a produce calitativ, rapid si la un pret accesibil pentru
consumatori. Sunt respectate cu strictete cerintele de calitate si sigurantd, produsele sunt mereu
proaspete si chiar pregétite in fata celor care abia asteapta sa le savureze.

Obiectivele acestei lucrari sunt: studierea generald a sortimentului de produse din cadrul
intreprinderii; studierea tehnologiilor de obtinere a produselor de patiserie; elaborarea retetelor de
obtinere a covrigeiilor, foietajelor cu drojdie si fara, si a gogosilor; analiza microbiologica, fizico-
chimica si organoleptica a materiei utilizate si a produselor finite; analiza parametrilor de congelare a
semifabricetelor si parametrii de dospire a acestora; stabilirea planului calitétii la receptia materiei
prime, pe parcursul procesului tehnologic si a produsului finit; analiza riscurilor; elaborarea panului
HACCP; efectuarea unor determinari microbiologice si fizico-chimice a produsului finit.

In urma cercetarilor efectuate putem concluziona urmatoarele:

. Produsele de patiserie din sortimentul intreprinderii ,, La Mamuca”(croissant classic,
foietaj cu gem de mere, covrigel cu seminte, covrigel polonez, donuts cu zahar pudrd) corespund
standardelor si hotaririlor de guvern in vigoare: SF 0007511-002:2016, HG 775 din 03.07.2007 si IT
MD67-0007511-01:2014.

. Calitatea si inofensivitatea produselor de patiserie se datoreazd calitdtii materiei
prime(fdina,drojdie, zahdr, sare, margarind, unt, apd), de aceia Intreprinderea , La
Mamuca”utilizeaza doar mateii prime de calitate superioara.

Lucrarea contine: 4 capitole, 79 de pagini, 30 tabele, 5 diagrame, 20 imagini, 64 surse
bibliografice si 2 anexe.



Summary

In this thesis, it is proposed to analyze the quality and inoffensiveness of pastry products
within company "La Mamuca". At the moment, there is an abundant demand on the market for
street-food products, and they are turing to use these techniques to produce qualitative, fast and at
affordable prices for consumers. Strictly adhering to the quality and safety requirements, the
products are always fresh and even prepared in front of those who are just waiting to enjoy them.

The objectives of this master work are: general study of the assortment of products within the
enterprise; studying the techological production; elaboration of recipes for the production of
pretzels, croissants, and donuts; microbiological, physico-chemical and organoleptic analysis of the
material used and finished products; analysis of freezing parameters of semi-products and their
production parameters; establishing the quality plan when receiving the raw material, during the
technological process and the finished product; risk analysis; elaboration of HACCP; performing
microbiological and physico-chemical determinations of the finished product.

After research we can conclude the following:

 Confectionery products of the La Mamuca (classic croissant, powdered sugar) range
comply with government standards and decisions in force: SF 0007511-002: 2016, HG 775 of
03.07.2007 and IT MD67-0007511-01: 2014 .

* The quality and harmlessness of pastry products is due to the quality of the raw material
(flour, yeast, sugar, salt, margarine, butter, water), so company La Mamuca uses only high quality
raw materials.

This master work contains: 4 chapters, 79 pages, 30 tables, 5 diagrams, 20 images, 64

bibliographic sources and 2 annexes.
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INTRODUCERE

Industria produselor fainoase si de patiserie ocupa un loc insemnat in cadrul industriei
alimentare. Pentru a satisface cererile consumatorilor cu produse in cantitatile si sortimentele
solicitate, in anii puterii populare s-au luat masuri in vederea sporirii productiei, maririi numarului
de sortimente, dezvoltarii capacitdtilor de productie si ridicdrii nivelului tehnic al unitétilor de
fabricatie existente, prin dotarea cu utilaje moderne [26].

In afara de cresterea continui a productiei s-a obtinut o marire a ponderii produselor cu
compozitie imbunatatita [26]. La fel s-a dus o munca perseverentd pentru imbunatatirea aspectului
comercial al produselor. Numarul sortimentelor a crescut continuu urmarindu-se imbunatatirea
retetelor pentru a se mari valoarea alimentara a produselor.

In lucrarea dati, se propune analiza calititii si inofensivititii produselor de patiserie din
cadrul intreprinderii ,,La Mamuca”. Dat fiind faptul ca in prezent este o cerere abundenta pe piata a
produselor marca ,, street-food”, atunci se apeleaza la aceste tehnici de a produce calitativ, rapid si la
un pret accesibil pentru consumatori. In dezvoltarea acestei afaceri si in scopul obtinerii unui bun
nume pe piata, Intreprinzatorii fac tot posibilul ca aceste mici brutdrii sa produca cele mai gustoase
si apetisante bunatdturi. Sunt respectate cu strictete cerintele de calitate si siguranta, produsele sunt
mereu proaspete si chiar pregatite in fata celor care abia asteapta sa le savureze.

In secolul evolutiilor si a dezvoltarilor tehnice, aceste mici brutirii sunt perfecte pentru
oamenii care mereu se grabesc, dar totusi isi doresc sa ia o gustare delicioasd la pauza de masa sau
in oricare moment al zilei [53].

Nimic, niciodatd, nu se va putea compara vreodata cu mirosul casei bunicii duminicile sau in
preajma Sarbdtorilor: aroma placintelor razbea pind la colt, branzoaicele pufoase, aburinde din cosul
cu stergar de la geam, cornuletele, gogosile si prajitura cu visine ramineau de neuitat, de indata ce le
gustai. Gustul copilariei a ramas adanc intiparit in memorie, devenind tot mai viu odatd cu
momentul in care a inceput si i se simti lipsa. In cinstea acelor zile fira cusur, s-a niscut ideia de a

oferioamenilor un moment cu gust de neuitat, in fiecare zi din viata lor [56].



Scopul acestei lucrari este de a demonstra calitatea si inofensivitatea acestor produse, fiindca
calitatea este treapta superioara la care trebuie sa tindd oricare intreprinzator din industria
alimentara.

Lucrarea are urmatoarele obiective operationale:

- studierea generala a sortimentului de produse din cadrul intreprinderii;

- studierea tehnologiilor de obtinere a produselor de patiserie;

- elaborarea retetelor de obtinere a covrigeiilor, foietajelor cu drojdie si fara, si a gogosilor;

- analiza microbiologica, fizico-chimica si organoleptica a materiei utilizate si a produselor
finite;

- analiza parametrilor de congelare a semifabricetelor si parametrii de dospire a acestora,

- stabilirea planului calitatii la receptia materiei prime, pe parcursul procesului tehnologic si
a produsului finit;

- analiza riscurilor;

- elaborarea panului HACCP;

- efectuarea unor determinari microbiologice si fizico-chimice a produsului finit.

In conformitate cu obiectivele date, teza de master cuprinde urmatoarele capitole:

Introducere care permite formarea unei idei despre produsele de patiserie, si despre

intreprinderea ,,L.a mamuca”. Apoi urmeaza scopul si obectivele acestei lucrari.
Sortimentul produselor de patiserie din cadrul intreprinderii ,,LLa Mamuca” este un capitol in
care se descrie, in general, tehnologia de obtinere a covrigeiilor, a foietajelor cu drojdie si a celor
fara drojdie, si a gogosilor. In acest capitol sunt prezentate schemele tehnologice de obtinere a
semifabricatelor si a produselor finite, impreuna cu descrierea procesului tehnologic. O atentie
deosebita se acorda ,, conceptului de produs congelat”, deoarece se naste o noua tendinta de a
congeala produsele de panificate si patiserie.

Parametrii de obtinere a semifabricatelor si metodele de analiza a produselor finite din
cadrul intreprinderii, este un capitol destinat pentru descrierea materiei prime si a produselor
finite. Sunt determinate caracteristicile lor organoleptice si fizico-chimice. S-a elaborat un plan al
calitatii la receptia materiei prime si pe tot parcusul procesului tehnologic. Au fost analizate
riscurile, cu stabilirea unui plan HACCP. Tot in acest capitol sunt redate metodele de analiza a
produsului finit, precum: determinarea aciditatii produselor, a umiditatii, a cenusii, a continutului de

grasimi si a continutului de zahar.
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Criteriile de calitate si inofensivitate a produselor de cofetarie, capitol care include
caracteristicile fizice-chimice si organoleptice a produselor finite. Sunt prezentate conditiile de
pastrare a produselor de patiserie si stabilirea termenul lor de valabiliate.

Ultimul capitol este destinat rezultatelor obtinute Tn urma analizelor de laborator din cadrul
universitatii si a Centrului de Alimentatie Publicd din Chisinau. Sunt elaborate concluzii si
recomandari in conformitate cu rezultatele obtinute.

Bibliografia cuprinde toate sursele bibliografice utilizate in cadrul elaborari tezei de master.
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