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PREFATA

Unitatile de alimentatie publica pot sd-si mentind avantajul
concurential pe piata printr-un management competent, care sa antreneze
resursele umane intr-un proces de flexibilizare si diversificare a productiei
realizate la parametri calitativi si sd satisfacd exigentele actualilor
consumatori.

Activitatea de productie in domeniul semipreparatelor si produselor
de patiserie este un domeniu In continud evolutie determinatd de o
concurenta puternica pe piata acestor produse.

Orice intreprindere, pentru a putea face fata cerintelor pietei, trebuie
sa ofere o garantie a calitatii si, indiferent de dimensiune sau specializare,
isi poate asigura un viitor sigur numai prin introducerea unui sistem de
management al calitatii orientat spre satisfacerea propriilor nevoi bazat pe
o buna organizare i monitorizare a procesului de producere.

Astazi, produsele de patiserie se afld la cele mai inalte standarde,
observandu-se o evolutie demna de luat in seama. in Republica Moldova,
produsele de patiserie se prepara atat dupa retete autentice, traditionale,
cat si dupd retete adaptate sau imbunatitite pentru a se conforma la
cerintele clientilor, chiar si pentru cele mai extravagante gusturi.



INTRODUCERE

Cursul Tehnologia produselor de patiserie este destinat studentilor
de la Facultatea Tehnologa Alimentelor, programele de studii 0721.1
Tehnologia si managementul alimentatiei publice, 1010.1 Servicii publice
de nutritie, 072 Managementul restaurantelor si serviciilor de catering,
dar poate fi util si celor de la alte facultati/specializari. In acest cadru sunt
prezentate definitii si termeni, ustensile si utilaje. La sfarsitul lucrarii este
datd lista bibliografici de baza si suplimentard ce va contribui la
aprofundarea cursului 7ehnologia produselor de patiserie.

Scopul cursului:

initierea studentilor In domeniul prepardrii produselor de patiserie si
modalitatii de executare la intreprinderea de alimentatie publicd;
cunoasterea problemelor privind materiile prime si auxiliare utilizate la
prepararea produselor de patiserie; cunoasterea proceselor tehnologice
de preparare a diferitelor grupe de produse de patiserie, precum si
prepararea semifabricatelor folosite in patiserie, a cremelor si a
glazurilor; implicarea studentilor in activitatea desfasurata si discutii pe
marginea aspectelor prezentate.

Obiectivele principale ale cursului:

» insugirea tehnologiilor de preparare a semipreparatelor de
patiserie: pandigpan, oparit (fiert), fraged, turte dulci, foietaj, cozonac si
dospit;

» 1Insusirea proceselor fizico-chimice, biochimice, microbiologice

la prelucrarea primara, termica a produselor de patiserie;

» cunoasterea sortimentului, calitatii, defectelor, ambalarea,
pastrarea, transportarea si termenii de valabilitate a produselor de
patiserie.

» Efectuarea de aplicatii numerice pentru insusirea unor calcule
tehnologice
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