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PREFAŢĂ 
 

Unităţile de alimentaţie publică pot să-și menţină avantajul 
concurenţial pe piaţă printr-un management competent, care să antreneze 
resursele umane într-un proces de flexibilizare şi diversificare a producţiei 
realizate la parametri calitativi și să satisfacă exigenţele actualilor 
consumatori.  

Activitatea de producţie în domeniul semipreparatelor şi produselor 
de patiserie este un domeniu în continuă evoluţie determinată de o 
concurenţă puternică pe piaţa acestor produse. 

Orice întreprindere, pentru a putea face faţă cerinţelor pieţei, trebuie 
să ofere o garanţie a calităţii şi, indiferent de dimensiune sau specializare, 
îşi poate asigura un viitor sigur numai prin introducerea unui sistem de 
management al calităţii orientat spre satisfacerea propriilor nevoi bazat pe 
o bună organizare și monitorizare a procesului de producere. 

Astăzi, produsele de patiserie se află la cele mai înalte standarde, 
observându-se o evoluție demnă de luat în seamă. În Republica Moldova, 
produsele de patiserie se prepară atât după rețete autentice, tradiționale, 
cât și după rețete adaptate sau îmbunătățite pentru a se conforma la 
cerințele clienților, chiar și pentru cele mai extravagante gusturi. 
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INTRODUCERE 
 

Cursul Tehnologia produselor de patiserie este destinat studenţilor 
de la Facultatea Tehnologa Alimentelor, programele de studii 0721.1 
Tehnologia şi managementul alimentaţiei publice, 1010.1 Servicii publice 
de nutriţie, 072 Managementul restaurantelor și serviciilor de catering, 
dar poate fi util şi celor de la alte facultăţi/specializări. În acest cadru sunt 
prezentate definiții și termeni, ustensile și utilaje. La sfârșitul lucrării este 
dată lista bibliografică de bază și suplimentară ce va contribui la 
aprofundarea cursului Tehnologia produselor de patiserie.  

 
Scopul cursului: 

iniţierea studenţilor în domeniul preparării produselor de patiserie şi 
modalităţii de executare la întreprinderea de alimentaţie publică; 
cunoaşterea problemelor privind materiile prime şi auxiliare utilizate la 
prepararea produselor de patiserie; cunoaşterea proceselor tehnologice 
de preparare a diferitelor grupe de produse de patiserie, precum și 
prepararea semifabricatelor folosite în patiserie, a cremelor şi a 
glazurilor; implicarea studenţilor în activitatea desfăşurată şi discuţii pe 
marginea aspectelor prezentate. 
 

 
Obiectivele principale ale cursului: 

 însuşirea tehnologiilor de preparare a semipreparatelor de 
patiserie: pandişpan, opărit (fiert), fraged, turte dulci, foietaj, cozonac şi 
dospit; 

 însuşirea proceselor fizico-chimice, biochimice, microbiologice 
la prelucrarea primară, termică a produselor de patiserie; 

 cunoaşterea sortimentului, calităţii, defectelor, ambalarea, 
păstrarea, transportarea şi termenii de valabilitate a produselor de 
patiserie. 

 Efectuarea de aplicaţii numerice pentru însuşirea unor calcule 
tehnologice
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