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REZUMAT 

 

Pascari Ion: „Optimizarea procesului tehnologic de fabricarea cremelor de cofetărie”. 

Teza de master în vederea conferirii titlului de master la specialitatea „Calitatea și 

Siguranța Produselor Alimentare”, Universitatea Tehnică a Moldovei, Chișinău, 2025. 

Teza este prezentată în formă de manuscris. 

Lucrarea dată reprezintă rezultatele proprii obținute privind cercetarea și optimizarea 

procesului tehnologic de obținere a cremelor. 

Lucrarea dată curpinde 4 capitole și include în sine 51 foi, 9 figuri și 21 tabele.  

În capitole sunt descrise o varietate mare de creme alimentare și non-alimentare, dar 

cercetarea se va efectua pe creme alimentare pe bază de grasimi vegetale. 

Primul capitol reprezintă „Studiul bibliografic”, care cuprinde aspectele generale, tipurile 

de creme, utilajul folosit pentru obținerea lor și caracteristica ingredientelor de bază. 

Capitolul 2 reprezintă „Materiale și metode de cercetare” și cuprinde toatele materialele și 

metodele utilizate pentru determinare propietăților fizice și fizico-chimice ale cremei de cacao. 

Capitolul 3 reprezintă „Rezultatele cerecetărilor” și cuprinde toate datele obținute în urma 

efectuării determinărilor, reprezentate sub formă de tabele și figuri. 

Capitolul 4 reprezintă „Planul calității” și include tabelul cu planul calității a cremelor de 

patiserie. 

Cuvinte-cheie: optimizare, proces, creme de cofetărie, tehnologie, calitate, producție 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

Pascari Ion: "Optimization of the technological process of confectionery creams 

manufacturing". 

Master's thesis for the award of the Master's degree in the specialty "Quality and Safety 

of Food Products", Technical University of Moldova, Chisinau, 2025. 

The thesis is presented in manuscript form. 

The given work represents the own results obtained on the research and optimization of 

the technological process of obtaining creams. 

The given work covers 4 chapters and includes in itself 51 sheets, 9 figures and 21 tables.  

In the chapters a wide variety of food and non-food creams are described, but the research 

will be carried out on food creams based on vegetable fats. 

The first chapter is the "Literature survey", which covers the general aspects, types of 

creams, the machinery used to obtain them and the characteristics of the basic ingredients. 

Chapter 2 represents "Materials and methods of research" and includes all the materials 

and methods used to determine the physical and physico-chemical properties of cocoa cream. 

Chapter 3 represents 'Results of the determinations' and contains all the data obtained 

from the determinations, represented in the form of tables and figures. 

Chapter 4 represents "Quality plan" and includes the table with the quality plan of pastry 

cream. 

Keywords: optimization, process, confectionery creams, technology, quality, production 
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INTRODUCERE 

Industria patiseriei joacă un rol semnificativ în domeniul alimentar, având un impact 

considerabil asupra economiei și tradițiilor gastronomice. Printre produsele fundamentale din 

această industrie, cremele de patiserie sunt esențiale, fiind folosite într-o gamă largă de produse de 

patiserie și deserturi. Producția acestora presupune un proces tehnologic complex care trebuie 

gestionat cu precizie pentru a obține un produs final de calitate superioară, în condiții de siguranță 

alimentară. În ciuda progreselor tehnologice, procesul de fabricație a cremelor de patiserie 

continuă să prezinte provocări legate de eficiența procesului și de menținerea unui standard 

constant de calitate. În acest context, optimizarea procesului tehnologic este un subiect de mare 

actualitate, având ca scop îmbunătățirea performanței economice și asigurarea unui produs final 

de calitate. 

Lucrarea dată se concentrează pe analiza și optimizarea procesului tehnologic de fabricație 

a cremelor de cofetărie, având ca obiectiv principal identificarea celor mai eficiente metode și 

tehnici care să conducă la îmbunătățirea acestuia. Tema este relevantă, având în vedere că industria 

patiseriei se confruntă cu cerințe tot mai mari în ceea ce privește eficiența procesului de producție, 

reducerea costurilor și diversificarea produselor. Astfel, problema centrală abordată în această 

cercetare este optimizarea procesului de fabricație a cremelor de patiserie, prin îmbunătățirea 

fiecărei etape tehnologice, de la selecția ingredientelor și procesarea acestora, până la obținerea 

unui produs final cu proprietăți organoleptice și tehnice superioare. 

Obiectivele generale ale lucrării sunt evaluarea procesul tehnologic aplicat în fabricarea 

cremelor de cofetărie, identificarea punctelor critice ale lanțului tehnologic și propunerea soluțiilor 

pentru optimizarea acestuia. Analiza impactului diverselor tehnologii utilizate asupra calității 

produsului final și identificarea tehnicilor moderne care pot contribui la îmbunătățirea eficienței 

producției. De asemenea, se va urmări identificarea celor mai bune practici pentru integrarea 

tehnologiilor noi, care să răspundă cerințelor pieței și ale consumatorilor. 

Metodologia de cercetare adoptată va include o combinație de studii teoretice, analize 

experimentale și evaluări de proces. Vor fi folosite atât surse din literatura de specialitate, cât și 

date provenite din industrie, pentru a înțelege și a analiza procesul de fabricare a cremelor de 

patiserie și tehnologiile utilizate în prezent. În paralel, se vor desfășura experimente care vor 

permite identificarea celor mai eficiente soluții tehnologice pentru optimizarea procesului 

tehnologic de fabricarea cremelor de cofetărie. 
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Lucrarea prezenta o structură clară, începând cu o revizuire detaliată a literaturii de 

specialitate și a tehnologiilor existente în domeniu, urmată de prezentarea experimentelor realizate 

și a analizelor acestora. În final, sunt propuse soluții de optimizare ce vor contribui la îmbunătățirea 

procesului de producție și a calității produsului final. Rezultatele obținute pot oferi un cadru util 

pentru implementarea tehnologiilor inovative în industria patiseriei, având ca scop creșterea 

performanței economice a producătorilor și asigurarea unui produs final de calitate superioară. 

Prin urmare, lucrarea își propune să adreseze o problemă actuală a industriei patiseriei, 

contribuind la optimizarea procesului tehnologic de fabricare a cremelor de patiserie. Aceasta va 

oferi soluții concrete, care pot fi aplicate direct în practică, atât pentru îmbunătățirea eficienței 

producției, cât și pentru obținerea unor produse de o calitate constantă, conforme cu cerințele 

pieței. 
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