ALCATUITORI

EUGENIA COVALIOV
CORALIA BABCENCO

Modulul 1. Descrierea

particularitatilor profesiei

cofetar

Suport didactic pentru viitorii cofetari

Elaborat in cadrul proiectului “Consolidarea Sistemului de Educatie Profesionala Tehnica in Moldova (CONSEPT)”

" ASOCIATIA LED LIECHTEMSTEIN
"] EDUCATIE DEVELOPMENT

g1 Do CON : EPT SERVICE @



Modulul 1. Pregatirea cofetarului pentru
activitatea profesionala

Studiind aceasta tema vei fi capabil sa:
e Definesti activitatile specifice meseriei de cofetar.
e Clasifici unitatile de alimentatie publica si sa caracterizezi structura lor.
e Descrii structura sectiei de cofetarie.
e Identifici normele igienico-sanitare pentru activitatea cofetarului.
e Identifici cerintele de sanatate si securitate in munca pentru activitatea cofetarului.

e Descrii drepturile consumatorilor de servicii ale sectiilor de patiserie/cofetarie,
conform Legii privind protectia consumatorilor



Introducere. Descoperim meseria de COFETAR

Cofetaria nu este doar domeniul cel mai dulce, ci si cel mai frumos, in special
cand faci totul cu pasiunea omului care viseaza retete, arome noi, texturi
interesante.
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Prajiturile, bomboanele de ciocolata, placintele, tartele, fursecurile, sufleurile, trufele si alte
creatii delicioase sunt limitate doar de creativitatea cofetarului si au devenit o parte naturala
a meniurilor si a sarbatorilor zilnice.

Alaturi de bucatar(-sef), cofetarul este unul dintre cei mai importanti angajati intr-un
restaurant: este cel care se ocupa de prepararea dulciurilor si a deserturilor. Nu toate
bunatatile pe care trebuie sa stie sa le gateasca sunt dulci: pe langa torturi, prajituri cu
ciocolata, creme (sau mousse) de toate felurile, clatite si fursecuri, cofetarul trebuie sa stie
sa prepare si painea sau unele produse de patiserie.

Pe langa preparare, un cofetar se pricepe si la ornarea si decorarea deserturilor — e cel care
transforma niste ingrediente intr-un tort incredibil de nunta, dar si cel care creeaza bunatatile,
pe care multi dintre noi le cumpara din cofetarii sau cafenele. Asadar, sa fii cofetar nu se
rezuma doar la facut clatite si prajituri acasa. Este nevoie si de vocatie, talent, ochi artistic si
implica precizie, inspiratie si, chiar daca suna ciudat, unele cunostinte de chimie alimentara.

Scurt istoric

Nu se cunoaste cu exactitate cand oamenii au
inceput sa-si diversifice alimentatia, folosind
substante dulci, condimente, fructe uscate, oua
sau grasimi. Cert este ca lucrul acesta s-a
petrecut de timpuriu, intrucat mormantul
faraonului Ramses al lll-lea este decorat cu
imagini ale unui cuptor sacru pentru paine si
prajituri cu miere, lapte, stafide, indicii ale unei
tehnici de cofetarie deja avansate.

Folosind indulcitorii naturali disponibili, se crede
ca vechii egipteni, greci si romani au folosit toti o
patiserie de tip filo (un amestec simplu de faina si ulei) pentru a crea prajituri cu miere,
produse de cofetarie cu fructe, torturi dulci si prajituri umplute cu curmale si nuci. Dovezile
pot fi vazute pe picturile mormintelor antice sau mentionate in scrieri, cum ar fi in piesele
comice ale lui Aristofan.

Perioada in care s-a nascut prima patiserie a fost Evul Mediu. in méana&stiri se preparau
prajituri cu miere, deoarece calugarii cresteau albine pentru a obtine ceara pentru lumanari.



https://magieincofetarie.ro/wp-content/uploads/2014/08/bread-making.jpg

Asadar, prajiturile pe baza de miere mergeau mana in mana cu fabricarea lumanarilor, pe
toata perioada Renasterii.

In anul 827 musulmanii au adus in Europa trestia de zahar, iasomia, anasonul, susanul,
scortisoara si sofranul. Cofetari desavarsiti au creat multe prajituri aromate, in special, pentru
femeile din haremuri. Tn Evul Mediu, pe langa producatorii de prajituri care aveau un magazin
deschis pentru public, apar si maestrii renumiti care lucreaza exclusiv la casele demnitarilor
si care, pentru a intra in gratiile stapanilor, vin cu retete inovative pentru epoca lor, retete pe
care le pastreaza cu sfintenie pentru a da unicitate caselor pe care le deservesc. Renasterea
se caracterizeaza printr-o explozie tot mai mare de arome gastronomice.

La inceputul secolului al XVI-lea, in Toscana a inceput sa se produca inghetata. Totusi, se
pare ca exista dovezi ale existentei inghetatei inca din antichitate. La Paris, in anul 1600 un
gelatier florentin, Procopio Coltelli, a deschis o cafenea unde se vindea inghetata. De altfel,
cafeneaua exista si astazi — Café Procope.

Pana la inceputul secolului al XIX-lea zaharul, un element-cheie al industriei de produse dulci,
a fost un ingredient rar si de lux. Dar, in primii ani ai secolului urmator, odata cu dezvoltarea
industriei in Europa si extragerea zaharului din sfecla de zahar, acesta a devenit un produs
accesibil.

Adevarata placere - ciocolata - a aparut in Mexic. Conquistadorul Cortes, care a gustat-o in
secolul al XVl-lea, i-a apreciat gustul placut si i-a prezis un mare viitor. Bomboanele de
ciocolata Tnsa au venit de la un farmacist belgian care incerca sa faca un antitusiv. Pastilele
nu au functionat, dar bomboanele au fost minunate. Sotiei farmacistului i-a venit ideea de a
impacheta delicatesele in ambalaje aurii, iar apoi bomboanele au inceput sa fie cumparate
mai repede.

Este dificil de stabilit perioada exacta a aparitiei meseriei de cofetar, cert este ca intotdeauna
cofetarii s-au bucurat de onoare si respect. in curtile regale europene si in casele celei mai
inalte nobilimi, patiserii se numarau printre cei mai privilegiati servitori. Astazi aceasta
industrie se dezvolta rapid, stapanind cele mai noi tehnologii, colaborand cu alte domenii
culinare, revigorand traditiile nationale. Cu evolutia timpului, meseria de cofetar, dar ca si
tendintele din gastronomie s-au schimbat. in figura 1.1.1 sunt redate momente importante
din evolutia acestei meserii.
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Fig. 1.1.1. Evolutia cofetariei de-a lungul istoriei

Cofetaria roméneasca nu are o traditie indelungata. La fel ca si grecii si romanii, locuitorii
teritoriilor roméanesti foloseau ca indulcitor mierea si nectarul florilor. Abia in secolul al XVI-lea
zaharul devine indispensabil odata cu raspéandirea influentei orientale: turca, araba, bizantina.
in secolul XVI, prin influentele orientale, iau amploare dulciurile parfumate si cele indulcite cu
zahar, roménii incepand sa se bucure si de baclava.



NUME NOTORII iN COFETARIE

Cofetarii se specializeaza in prepararea produselor de cofetarie, patiserie, deserturi s.a. Acesti
specialisti sunt esentiali intr-un restaurant si in prezent, exista multi cofetari celebri din intreaga
lume. Datorita cresterii domeniului in randul culturii populare, exista un interes din ce in ce mai
mare fata de cofetari. Inspirati-va de la profesionisti. latd numele celor mai renumiti cofetari din
intreaga lume:

\lz Maestrul francez de patiserie Marie-Antoine
Caréme (1784-1833) este considerat ca fiind
primul ,cofetar celebru”. Creatiile sale elaborate au
fost expuse la ferestrele magazinului sau de
patiserie din Paris inainte de a continua sa
gateasca pentru liderii europeni, inclusiv George
IV. Glamour-ul si splendoarea asociate cu aceste
dulciuri bogate si untoase au contribuit la cresterea
popularitatii deserturilor franceze ca simbol al mesei fine. Cu siguranta avem pentru ce le
multumi francezilor: pentru bine-cunoscuta prajitura Mille-Feuille (,0 mie de frunze”) a lui
Caréme, pentru accidentul din bucatarie care a dus la descoperirea tartei Tatin, pentru
umpluturile traditionale de creme pétissiere si frangipane etc. Foarte multe din retetele
moderne pot fi legate de Franta.

- Tn 1947 a deschis prima brutarie in Bernay, un orasel din Normandia.
-Tn 1971, Lendtre a deschis o scoala de gétit in Plaisir, la vest de Paris,
pentru a pregati cofetari profesionisti (Pierre Hermé, Michel
Richard, etc.).

- In 1985 Lenétre a fost preluat de Accor, un grup hotelier francez
important. In 2008, veniturile Lenétre au fost de 162 milioane

dolari. Lenétre, care are 18 buticuri doar in Franta, detine, de
asemenea, restaurantul de trei stele din Paris Le Pré Catelan din1976.

Gaston Lenétre



- Supranumit Picasso al cofetariei

- Pierre Hermé si-a creat propriul brand ih 1998 cu Charles Znaty.

- Distins cu titlul de Cel mai bun cofetar din lume in 2016 de catre
cele mai bune 50 de restaurante din lume si ca al patrulea cel mai
influent francez din lume de Vanity Fair in 2016.

- Carti privind cofetéria moderna: tehnici noi si ingrediente de calitate —
Le Larousse des Desserts, Pastries si Macaron

Pierre Hermé

- Tn 1997, Payard a deschis primul sdu Patisserie si Bistro cu Payard
Patisserie si Bistro in Upper East Side din Manhattan. In prezent,
Payard are locatii in Coreea, Brazilia, Japonia si Palatul Caesar din Las
Vegas.
- Payard a scris mai multe carti de bucate, "Bite Size: Elegant Recipes

¥ for Entertaining," "Simply Sensational Desserts" si cea mai recenta

/" "Chocolate Epiphany: Exceptional Cookies, Cakes, and Confections
/ Everyone".
- Cavaler al Ordinului Meritului Agricol, guvernul Frantei, 2004.

Francnia. Fago-

Frangois Payard

- Cofetar chef la prestigiosul Alain Ducasse de la restaurantul Plaza
Athénée
- In 2019, a fost distins& cu cel mai bun cofetar (prima femeie) de cétre 50
Best, Oscar of gastronomy.
-In 2019, a fost aleas& cel mai bun cofetar de cétre Gault &
Millau, un ghid al restaurantelor franceze.
- Autoarea cartii Desseralité - Ceea ce priveste natura profunda a
desertului.

- 1999 ,,Cofetarul anului” de revista San Francisco.

- 2003 ,Golden Bowl” pentru ,,Cel mai bun cofetar” (2003).

- 2004 ,10 femei cu substanta si stil” (2004) de revista Organic
Style

- 2005 nominalizata la ,Cel mai bun cofetar” (2005) de catre
Fundatia James Beard

- Membru juriului la multe dintre concursurile de gatit televizate
»1he Next Iron Chef, Super Chefs”, ,Top Chef: Just Desserts”, ,Top
Chef, Canada”, etc.

Elizabeth Falkner



Nelly Macari. Este una dintre cei mai cunoscuti
cofetari din Republica Moldova, iar dulciurile ei
sunt adevarate capodopere. Reuseste sa aduca
culoare si gust fiecarui desert pe care il realizeaza
cu atata dibacie si in care nu uitd sa puna suflet,
imaginatie si multa creativitate. Coace cele mai
deliciosi cozonaci, are multe retete inedite pe care
le tine in secret, ceea ce confera originalitate
produselor create de ea.

Renat Agzamov este campionul Rusiei in arta cofetariei si un brutar
foarte popular in tara sa. Patisierul creeaza anual in jur de 2,5 mii de
torturi, care pot fi numite adevarate opere de arta.

Renat Agzamov conduce ateliere de cofetarie, prezinta show-uri
televizate, creeaza capodopere de cofetarie, lanseaza proiecte
culinare. Unul dintre realizarile lui este ,Expozitia internationala de
prajituri de Renat Agzamov”. Cofetarul a pregatit cel mai scump tort
pentru o nunta cu diametrul de 3 m, si inaltimea de 4,2 m.

TEMA 1. Particularitatile meseriei de cofetar

Deliciul oriental turcesc rahatlocum si halvaua, strudelul austriac cu mere, tarta frantuzeasca
si faimoasa charlotte, trufele englezesti - toate acestea sunt creatiile cofetarului. Maestrii in
prepararea dulciurilor au fost apreciati in toate timpurile. lar retetele pentru preparate celebre
tinute in mare secret sunt transmise din tata in fiu.

Se zice ca primii cofetari au fost purtatorii din civilizatia maya, care au descoperit proprietatile
uimitoare ale ciocolatei, sau locuitorii din India antica, care au cunoscut gustul zaharului din
trestia de zahar si preparau betisoare dulci din acesta. in timpul sapaturilor arheologice din
Egipt s-au gasit ,bomboane” confectionate manual din curmale. Mai tarziu, la curtile regale si
la cea mai inalta nobilime din Europa cofetarii se numarau printre servitorii privilegiati.

Si arabii sunt considerati cei mai vechi cofetari, care foloseau zaharul pentru a face dulciuri
inca in anii 850. Nu este intamplator faptul ca, Iranul este in continuare lider in producerea
unei mari varietati de produse de cofetarie.

Cuvantul ,cofetar” provine din verbul italian ,candiere”, care inseamna ,a gati in zahar”. Acest
cuvant a coincis cu cuvantul latin ,cofetar”, adica maestrul mancarii.

Produsele de cofetarie se produc la unitatile de alimentatie publica intr — o gama variata. Ele
au un gust placut, o valoare energetica si nutritiva mare, un exterior atragator si o aroma
placuta. Prin forma, aspectul si coloritul deserturilor, ele produc senzatii vizuale, olfactive si
gustative placute.



Cine este cofetarul?

Cofetarii sunt persoane instruite in fabricarea produselor de patiserie, deserturi si alte
? produse de cofetarie. Aproape fiecare restaurant, cafenea si lant de magazine

| alimentare comercializeaza produse de cofetarie. Fara indoiala dulciurile vor fi
\Ij mereu pe piata creatiilor dulci.

A fi cofetar implica multa atentie la detalii. Micile schimbari ale unei retete pot face o mare

diferenta, asa ca cofetarii trebuie sa fie atenti la ceea ce fac, chiar si in timp ce indeplinesc

sarcini de rutina. De asemenea, trebuie sa aiba abilitati artistice si creativitate pentru a crea

produse de cofetarie care sa arate la fel de bine si sa bucure ochiul.
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Ce face cofetarul?

Un cofetar se gaseste de obicei intr-o bucatarie profesionala si este bucatar-sef al
departamentului de cofetarie. Cofetarii creeaza tarte, bomboane, bomboane de

\1? ciocolata, prajituri, torturi, inghetata, creme s.a. Nu numai creeaza deserturi, Ci Si
comanda ingrediente, pastreaza inventarul, se ocupa de furnizori si dezvolta retete noi.
Cofetarii care lucreaza pentru unitati mari pot fi, de asemenea, responsabili pentru
dezvoltarea unui meniu de deserturi impreuna cu bucatarul-sef.

Calitati si abilitati pentru un cofetar

Ca si bucatarul, cofetarul are o activitate solicitanta din punct de vedere fizic. Trebuie sa
petreci mai tot timpul in picioare si sa alergi constant de la un cuptor la altul si de aici la mixer.
In plus, este nevoie de atentie distributiva, rébdare si maini dibace. lata ce alte calititi mai
trebuie sa ai in acest domeniu:

o Creativitate. Pentru un cofetar, creativitatea este una dintre cele mai importante
calitati pe care trebuie sa le aiba. Asta pentru ca nu este suficient sa prepari cea mai buna
prajitura — dincolo de retetele traditionale, trebuie sa vii constant cu idei si retete noi, pentru
a satisface gusturile schimbatoare ale clientilor.

o Simt estetic. Aproape la fel de important ca gustul, aspectul unui desert este
esential pentru clienti. Nimeni nu ar manca dintr-un tort care arata jalnic, asa ca cofetarul
trebuie sa dea dovada ca se pricepe sa decoreze si sa orneze o prajitura. Nu-ti va cere nimeni
sa fii un Picasso al torturilor, dar trebuie sa ai un strop de simt estetic, ca sa stii sa imbini
ingredientele si sa te folosesti de ele pentru a crea ceva apetisant si din punct de vedere
vizual.

o Simtul gustului si al mirosului. Gustul si mirosul sunt esentiale in bucatarie chiar
daca se spune ca un bucatar adevarat nu gusta niciodata din ceea ce gateste. Testarea
bunatatilor e singura modalitate prin care-ti poti da seama daca le mai lipseste ceva sau nu.

o Experienta cu echipamentul de lucru. Pe langa cuptorul de patiserie, tel si mixer,
un cofetar trebuie sa se priceapa sa lucreze si cu echipamente complexe, cum ar fi
malaxoarele, masinile de foietat sau presele de aluat.

e Lucru in echipa. Rareori se intampla sa lucrezi singur intr-o cofetarie sau intr-un
restaurant, asa ca trebuie sa stii cum sa colaborezi cu ceilalti oameni din jurul tau, de la
chelneri la bucatarul-sef si pana la ajutoarele de cofetari.

e« Managementul timpului. Un cofetar lucreaza intotdeauna contratimp: fiecare
prajitura sau tarta trebuie sa stea un anumit numar de minute la cuptor, dar si comenzile
trebuie sa fie gata la timp pentru fiecare client in parte.

Dincolo de aceste aptitudini, este important sa detii o certificat de absolvire a unui curs de
cofetar/patiser. Daca nu ai urmat un astfel de curs, te poti angaja ca ajutor de cofetar si poti
chiar sa inveti meserie la locul de munca, dar in acest caz e bine sa te astepti la un salariu
mai mic.


https://bundeangajat.olx.ro/ce-trebuie-sa-stii-daca-vrei-sa-lucrezi-ca-bucatar-salariu-aptitudini-si-responsabilitati/
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Fig. 1.1.3. Calitatile personale si responsabilitatile cofetarului

Ce responsabilitati si sarcini ai intr-o cofetarie?

Un cofetar care stie ,cu ce se mananca” aceasta meseria trebuie sa fie familiarizat,
inainte de toate, cu ingredientele de baza si cu cantitatile cu care se lucreaza intr-o
cofetarie — diferitele tipuri de zahar (brun sau din trestie de zahar, de exemplu),
sortimentele de ciocolatd sau smantana, faina etc. Toate responsabilitatile si
activitatea cofetarului sunt descrise intr-un document numit Standard Ocupational in care
sunt descrise activitatile cofetarului si competentele necesare pentru a se incadra in campul
muncii in sectorul HoReCa din republica.

Nu e suficient sa stie reteta, trebuie sa cunoasca si ce inseamna sau ce se intdmpla daca
schimbi gramajul. Sau cum se modifica gustul unei prajituri daca, sa zicem, in loc de alune
de padure pui arahide.

Responsabilitatile cofetarului:
e Prepararea unei game cat mai variata de dulciuri si produse de patiserie, de la torturi
pana la tarte, inghetate, placinte si prajituri, dupa retete traditionale sau moderne, in
functie de specificul zonei sau de preferintele clientilor.
o Crearea deserturilor noi, bazandu-se pe propria experienta sau pe inspiratie. Trebuie
sa se tina cont ca aceste noutati sa atraga cat mai multi clienti — asa ca nu se vor prepara
doar acele articole care sunt doar pe gustul cofetarului.
o Ornarea si decorarea articolelor de cofetarie intr-un mod cat mai placut, folosind toate
ingredientele posibile — nu se spune degeaba ca intai se satura ochii, apoi stomacul.
e Sa tina evidenta stocurilor de materii prime si ingrediente necesare pentru toate
preparatele din meniu, daca lucreaza intr-un restaurant, sau pentru dulciurile si prajiturile
pe care le vinde cofetaria.
o Sa verifice echipamentele cu care lucreaza, sa observe la timp eventualele defectiuni
si sa aiba grija sa fie reparate inainte de a fi utilizate data viitoare.
e Sa pastreze curatenia la locul de munca si sa respecte regulamentele, normele si
standardele de igiena si de sanatate.
o Sa discute cu eventualii clienti, daca acestia vor detalii despre ingredientele folosite
sau, mai frecvent, daca vor specialitati care nu se regasesc in meniul obisnuit al cofetariei
sau al restaurantului.




Fiind angajat in cadrul unei UAP, cofetarul, ca si alti angajati are anumite obligatii.

Fig. 1.1.4. Obligatiile cofetarului angajat in cadrul unei UAP

Unde se pot angaja patiserii sau cofetarii?

Raspunsul evident este, cu siguranta, intr-o cofetarie sau intr-un laborator. Nimeni nu refuza
ceva dulce in orice perioada a anului si nu toata lumea se pricepe sa faca choux a la creme
acasa, iar cofetariile cauta mereu angajati priceputi. Cu toate astea, sunt si alte locuri in care
cofetarii sunt implicati:
e brutarie;
e hipermarketuri cu bucatarii proprii;
e restaurant;
e hotel;
o cafenele;
» freelance — unii absolventi care detin cu maiestrie meseria si creeaza torturi si prajituri
de calitate, iesite din comun, pot sa isi lanseze o afacere personala, fie ca prepara la
domiciliul clientilor sau livreaza desertul gata preparat.

Programul de lucru al unui cofetar



Ziua de munca a unui cofetar incepe intotdeauna cu cateva ore mai devreme decat programul
obisnuit al cofetariei — este un principiu de care trebuie sa tii cont daca vrei sa te angajezi in
domeniu. Motivul e simplu: la ora cand cofetaria isi deschide usile — sa zicem, 8 dimineata -,
vitrinele trebuie sa fie deja pline cu prajituri si fursecuri, asa ca programul angajatilor incepe
de multe ori la primele ore ale diminetii.

Clasificarea Unitatilor de Alimentatie Publica (UAP)

Ca regula generala, unitatea de alimentatie publica reprezinta localul public in care se
servesc preparate culinare, produse de cofetarie-patiserie, bauturi, caracterizandu-se prin
aceea ca in cadrul lui se Tmbina activitatea de pregatire/preparare cu activitatea de
comercializare, insotita de servicii specifice care asigura consumul acestora pe loc.

in Republica Moldova Clasificarea UAP este stipulata in HG 1209 din 08.11.2007 cu privire

la prestarea serviciilor de alimentatie publica

Potrivit reglementarilor legale in vigoare, principalele tipuri de UAP din tara noastra sunt
urmatoarele: restaurante clasice; restaurante cu specific; restaurante specializate; cafenele;
berarii; baruri; rotiserii; bodegi; cantine; baruri de noapte; baruri de zi; cafe-baruri; ceainarii;
discoteci; cofetarii; patiserii-placintarii; covrigarii, gogosarii; unitati specializate in produse de
bombonerie, dulciuri, cafea; unitati de desfacere a dulciurilor si racoritoarelor; bucatarii
centrale (fabrici de produse culinare), magazine culinare.

Ce este o cofetarie/patiserie?

sau in cadrul laboratoarelor de cofetarie-patiserie (profil mixt). Ca unitate de
productie poate functiona independent sau ca sectie in cadrul restaurantelor. Sectia
de cofetarie este locul unde cofetarii imbind cunostintele tehnice cu fantezia lor,
pentru a obtine produse de calitate superioara, intr-un sortiment variat, respectand
specificatiile tehnice ale fiecarui produs. Sectia de cofetarie poate sa fie amplasata in
cafenele, cantine, restaurante, magazine etc. Ele pot sa se clasifice in functie de performante
si gama de produse:
Volum mic (considerat sectie) — producand 12 mii articole pe schimb (0,6 t de faina);
Volum mediu — 12-20 mii articole (0,9 t de faina);
Volum (capacitate mare) — de la 20 mii articole pe schimb (1,5 t de faina).
in restaurante, cantine, cafenele se pot produce produse de patiserie/cofetarie capacitate
mai mica: 3, 5, 8 sau 10 de mii de piese pe zi.

o2 Cofetaria este o unitate de productie alimentara cu profil strict de cofetarie/patiserie
(Y f)

Produsele de cofetarie se clasifica in functie de tehnologia fabricarii se clasificd dupa cum
urmeaza:

a) bomboane;

b) caramele;

c) drajeuri;

d) produse de cofetarie (pasta sau zefir);

e) caramela- iris ;

f) marmelada;

g) tablete de ciocolata;

h) ciocolata.



Produsele de patiserie sunt preparate ce au la baza aluaturi modelate ca atare, sau in
asociere cu alte componente (umpluturi, creme, adaosuri diferite).

Produsele de patiserie se clasifica in functie de tehnologia fabricarii se clasificd dupa cum
urmeaza:

Produse de patiserie (placinte, pateuri, foitaje, strudele, rulouri, cornulete etc)

Biscuiti; Blaturi de tort

Crechere, Rulade Crochete

Galete Foi de prajitura Turta dulce

Checuri Cornuri cu umpluturi Produse tip “Croissant*
Briose Gogosi simple si cu

Savarinele umpluturi

Structura Unitatii de Alimentatie Publica (UAP)

Laboratoarele de cofetarie asigura conditiile tehnologice si igienice pentru desfasurarea
activitatii de productie asigurarea pastrarii si depozitarii marfurilor, asigurarea functionalitatii
instalatiilor tehnice din dotare, asigurarea utilitatilor social-administrative, dotarea cu utilaje,
mobilier, vase si ustensile specifice. Astfel, indiferent de tipul, profilul si categoria UAP,
amenajarea si organizarea interioara asigura un flux tehnologic optim pentru circulatia
clientilor, a personalului, precum si pentru desfasurarea in bune conditii a activitatilor de
productie si servire.

Spatiile unei UAP se impart, in functie de destinatia lor, in urmatoarele grupe distincte:

e spatii pentru primirea gi servirea consumatorilor (pozitia 10 din fig. 1.1.4);

e spatii de productie (5, 6, 8), anexe si depozitarea mérfurilor (1, 4, 7), dimensionate la
scara mai mica, dupa aceleasi principii ca la sectiile de capacitate mare.

e spatii auxiliare (5, 9 — spélatorie vesela, coridoare).
e spatii sociale (2, 3 — garderobé si grup sanitar pentru personal), pentru activitati
manageriale si administrativ-gospodaresti.

i |
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Fig. 1.1.4. Structura unei cofetarii individuale

Spatiile destinate primirii si servirii consumatorilor

Spatiile destinate clientilor din cadrul unitatilor independente difera ca amenajare si dotare
in functie de categoria unitatii respective.

Capacitatea de servire pentru unitatile de tip patiserie este in general limitata, de regula intre
20-60 de locuri la mese. Mobilierul pentru servire este executat de cele mai multe ori la
gabarite mai mici comparativ cu cele din restaurante.

Spatiile de productie intr-o cofetarie/patiserie
Amplasarea sectiilor sectorului de productie al patiseriei se va face in raport de fluxul
tehnologic, astfel:

e primirea, receptionarea, depozitarea, conservarea si livrarea materiilor prime;

e prelucrarea materiilor prime (semifabricate si fabricate);

e asamblarea semifabricatelor;

e pastrarea semifabricatelor;

¢ finisarea produselor;

e expedierea produselor finite.

Spatii sociale pentru activitati manageriale si administrativ-gospodaresti
e Dbirourile sectorului financiar-contabil si managementului sectiei;
e vestiarele si grupurile sanitare si sociale pentru personal (toalete gi duguri) - agezate
astfel incat sa fie aproape de sectii, aproape de locul de intrare in cladire, iar
folosirea lor sa nu intretaie fluxul circulatiei dintre sectiile sectieului;

e spatiu pentru servirea mesei personalului;
e spatii pentru pastrarea materialelor de intretinere si curatenie.

PETIIN In Republica Moldova orice activitate in cadrul unitatilor de alimentatie publica
%, 7 (UAP), inclusiv a cofetariilor individuale este reglementata de Hotararea de
o ANJS,A . Guvern nr. 1209 din 08.11. 2007 cu privire la prestarea serviciilor de
3 " ¢/ alimentatie publica si alte acte normative: legi, hotarari de guvern, indicatii etc.
de care se va tine cont, iar organul de reglementare si control pentru siguranta
allmentelor este Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor ANSA.

Normele igienico-sanitare pentru activitatea cofetarului

Starea de sanatate si comportamentul igienic al personalului din sectiile de patiserie prezinta
o importantd deosebitd pentru obtinerea produselor in conditii sigure din punct de vedere
igienico-sanitar.

Persoanele care nu mentin un nivel adecvat de igiena personala, cele care sufera de diferite
boli sau care au un comportament inadecvat si neatent pot contamina produsele fabricate si
pot transmite anumite boli consumatorilor. Pentru a preveni contaminarea produselor
alimentare de catre persoanele are intra in contact direct sau indirect cu acestea, se va tine
cont de:

e mentinerea unui nivel corespunzator de igiena personala;

e mentinerea unui comportament adecvat.

Deoarece personalul este in contact direct cu produsele fabricate este absolut necesara
respectarea unor reguli referitoare la:
e [ controlul medical la angajare si controlul periodic;

e [ respectarea regulilor de igiena in timpul lucrului;
e [ respectarea regulilor de igiena la terminarea programului de lucru;



e [ igiena echipamentului de protectie sanitara;
e [ educatia sanitara.

Echipamentul de protectie sanitara

Personalul care igi desfasoara activitatea in sectiile de cofetarie trebuie sa poarte in timpul
lucrului echipament de protectie sanitara. Acesta este destinat sa protejeze atat personalul,
cat si produsele alimentare impotriva contaminarii. De aceea este important sa fie protejat
lucratorului — mediul sdu de munca sa nu contine noxe! care I-ar putea imbolnavi;

Sa fie protejate alimentele — lucratorul, prin hainele si incaltamintea sa si prin incarcarea
microbiana a organismului sau, ar putea contamina alimentele.

Echipamentul de protectie trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

[1 sa acopere corespunzator corpul;

[1 sa nu permita trecerea ugoara prin material a microorganismelor i substantelor nocive;

[ sa nu se incheie cu accesorii care pot contamina prin cadere produsele;

[] sa nu degaje mirosuri sau alte substante toxice (de la coloranti, detergenti etc.);

[ sa nu aiba cute sau alte elemente de croiala care sa favorizeze acumularea murdariei si
dezvoltarea microorganismelor;

[ sa aiba culori variate pentru diferitele locuri de munca (deschise la culoare pentru

personalul care lucreaza in spatiile de productie si mai inchise pentru cel din activitatea de
intretinere).

Echipamentul de protectie sanitara poate fi alcatuit din: bluza sau halat, pantalon, sort, boneta
Si piesa pentru protejarea béarbii, manusgi, incaltdminte adecvata.

Pentru locurile de contact cu umezeala (ex.: spalator ustensile, ambalaje etc.). se recomanda
utilizarea unor piese ale echipamentului de protectie sanitard confectionate din material
impermeabil si incaltdminte cu talpa antiderapanta.

1noxa, noxe. 1. Agent, factor sau imprejurare cu actiune daunatoare asupra organismului, care se raspandeste
in atmosfera de obicei in timpul diferitelor procese tehnologice.



REGULI DE IGIENA
PERSONALA

Fig. 1.1.5. Cerinte privind igiena personala cofetarului la locul de munca

Norme privind securitatea si sanatatea in munca

Unitatea de alimentatie publica trebuie sa evalueze toate riscurile de accidentare si/sau
imbolnavire profesionala legate de atributiile fiecarui post si sa intocmeasca proceduri care
au drept scop prevenirea sau eliminarea acestora. Aceste proceduri sunt prelucrate cu toti
angajatii, iar periodic se stabilesc instruiri tematice.

Toate datele referitoare la instruire (materialul expus, durata si data instruirii) se inregistreaza
in fisa de instruire individuala privind securitatea si sanatatea in munca, care constituie
documentul cu valoare juridica prin care se confirma instruirile pe baza de semnaturi.

In desfasurarea activitétii, se pot produce accidente de munca, care, dupa natura factorilor
care le genereaza, se pot clasifica astfel:



RADIDACTIVE

Accidente electrice Accidente chimice

Accidente termice Accidente mecanice

Atentie!!! Majoritatea accidentelor de muncé au loc din cauza manipularii incorecte a
utilajelor de bucatarie.

Exploatarea utilajelor din sectia de patiserie

Pentru desfasurarea activitatii in conditii de igiena si de securitate a muncii, la exploatarea
utilajelor din sectia de patiserie trebuie sa se respecte urmatoarele reguli:

v
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La instalarea, exploatarea, intretinerea si repararea utilajelor, aparatelor, precum si a
altor echipamente de munca folosite in sectia de patiserie se vor respecta regulile de
exploatarea echipamentelor;

Lucratorii din sectia de patiserie trebuie sa fie instruiti asupra modului de utilizare a
agregatelor la care lucreaza (malaxoare, masini de turat aluat, roboti de bucatarie,
cuptoare de diferite tipuri etc.) pentru prevenirea accidentelor;

Personalul din sectia de patiserie este obligat sa poarte echipamentul de protectie;

in spatiile de pregatire a alimentelor la cald este interzis lucrul fira a asigura ventilarea
incaperilor;

Curatarea locului de munca se va executa ori de cate ori este nevoie pentru a preveni
alunecarea personalului in zona de lucru, in acest spatiu fiind interzis accesul altor
persoane;

Receptia si livrarea produselor se efectueaza prin locuri special amenajate;

Este interzisa asezarea pe pardoseli a vaselor cu lichide fierbinti, pentru a preveni astfel
accidente prin oparire;

Vasele si ustensilele se vor pastra depozitate ordonat pe rafturi;



v’ Exploatarea utilajelor si instalatiilor cu care este dotata unitatea (malaxoare, mixere,
roboti universali, cuptoare electrice si cu gaze, etc.) se va face numai de persoane
instruite, conform prescriptiilor din cartile tehnice ale acestora,

v' Persoanele care manipuleaza semipreparatele si preparatele in camerele sau dulapurile
frigorifice vor evita trecerea brusca de la cald la rece, pentru prevenirea imbolnavirilor;

v' Cutitele utilizate Tn activitate se vor purta in suporturi speciale (teci). Este interzisa
purtarea cutitelor in buzunare.

La utilizarea utilajelor si aparatelor care functioneaza cu abur se vor respecta regulile:

v’ este interzisa prepararea unor compozitii fara fluiditate, evitdndu-se astfel incalzirea
excesiva si neuniforma a peretilor utilajului;

v" utilajul nu se pune n functiune decat atunci cand este incarcat complet;

v"introducerea aburului in mantaua de incalzire se controleaza pana la evacuarea aerului
din aceasta, respectiv pana la iesirea aburului.

Utilajele electrice se vor utiliza tindnd cont de urmatoarele:

v" vor fi folosite doar cu echipamentul electric de comanda — control in stare de functionare,
prevazut de producator;

v" manevrarea intrerupatoarelor sau comutatoarelor se va face cu mainile uscate;

v" in situatii de exces de umiditate, manevrarea se va face utilizand manusi electroizolante
si de pe platforme electroizolante sau de pe covoare din cauciuc;

v este interzisa racirea plitelor cu apa pentru a se evita fisurarea acestora si producerea
de scurtcircuite la instalatia electrica.

Utilajele actionate cu combustibil gazos sau lichid se vor utiliza respectand regulile:

v se vor instala si folosi in conditiile prevazute de normele pentru utilizarea si distribuirea
gazelor naturale;

v' pentru spatiile inchise de ardere (cuptor, masini de gatit cu plita, etc.) instalatiile vor fi
prevazute cu sistem automat de ardere a gazului, cu flacara de veghe;

v’ instalatiile cu arzatoare in spatii inchise si masinile de gatit cu mai multe arzatoare vor fi
prevazute cu o teava de fuga a flacarii, cu rolul de reaprindere a arzatorului stins din
cauza manevrarii gresite sau a varsarii de mancare.

La exploatarea cuptorului pentru patiserie:

v' cuptoarele incalzite cu gaze sau electrice vor fi exploatate conform instructiunilor tehnice
elaborate de firmele producatoare;

v’ burlanele pentru evacuarea emanatiilor rezultate in timpul procesului de copt vor fi
racordate la cosurile de fum care trebuie sa fie curatate periodic;
v' manevrarea tavilor si a produselor supuse procesului de coacere la temperaturi ridicate,
se va efectua cu materiale izolante;
v incaperile in care sunt amplasate cuptoarele, vor fi dotate cu instalatii de ventilare locala
sau generala.
La exploatarea robotului universal:
v este interzisa montarea dispozitivelor anexe pentru efectuarea operatiilor electrice dorite,
fara ca masina sa fie decuplata, in prealabil, de la reteaua de alimentare cu energie;
v dupa fixarea dispozitivului anexa, masina se pune in functiune in gol pentru a se verifica
daca aceasta a fost montata corect;
v" pe timpul lucrului, masina va fi supravegheata de catre un lucrator instruit, iar la aparitia
semnelor unei functionari anormale se va actiona butonul de oprire;



ANIAN

la introducerea in sistemul de alimentare a produselor ce se prelucreaza (fructe, etc.)
se vor utiliza sistemele din dotarea masinii pentru operatia specifica;

este interzisa apasarea produselor cu mana spre sistemele active ale dispozitivelor;
la terminarea operatiilor, robotul se deconecteaza de la butonul de oprire si de la
automatul de pornire;

este interzis a se demonta dispozitivul (anexa) inainte de deconectarea electrica si
mecanica a masinii;

La exploatarea malaxorului pentru aluat:

v

v
v

v

amplasarea malaxorului se va face respectand distantele care sa permita alimentarea
si golirea acestuia cu usurinta;

alimentarea sau golirea cuvei malaxorului se va face cu masina oprita;

este interzis sa se introduca mainile sau alte ustensile in cuva malaxorului, in timpul
functionarii;

este interzisa utilizarea malaxorului fara aparatoare de protectie la cuva;

inainte de a introduce in cuva malaxorului compozitia ce urmeaza a fi prelucrata
(aluat, etc.), aceasta va fi controlata pentru a inlatura eventuale unelte, corpuri tari,
care ar putea ramane in continutul acesteia;

este interzisa curatarea masginii fara a fi deconectata de la reteaua de alimentare.

La exploatarea mixerului fix pentru creme:

v

v

v

v

v

este interzisa interventia la masina pentru inlaturarea unor defectiuni, precum si
pentru curatarea acesteia, in timpul functionarii;

pentru remedierea unor defectiuni precum si pentru montarea si demontarea sculelor
la axul de actionare, magina se va deconecta, in prealabil, de la reteaua de alimentare,
prin actionarea intrerupatorului;

cuva malaxorului va fi prevazuta cu manere pentru manevrare si va fi bine fixata pe
batiul masinii cu cleme basculante pentru impanare;

sistemul de antrenare (motor — ax) va fi protejat cu o aparatoare fixa care nu se va
indeparta decéat in situatia interventiilor pentru remedierea unor defectiuni;

este interzisa functionarea mixerului fara aparatoare in zona activa a sculelor
(batatoare).

Masuri de prim ajutor in cazul producerii accidentelor de munca

Masuri de prim ajutor in caz de ranire

v’ spalarea mainilor cu sapun sau

unguente, acestea impiedicand vindecarea;
v' cheagurile de sange nu se

. .

'

inmuierea degetelor in tinctura de iod; ‘. .—-\
v’ evitarea spalarii ranii cu apa sau cu ’ YW N

alte substante farmaceutice, precum gi .

presararea prafurilor sau acoperirea cu

indeparteaza de pe rana, pentru a se evita \
hemoragia; '
v’ rana se acopera cu pansament steril, v
peste care se aplica pansamentul cu tifon g
sau fasa. -

Masuri de prim ajutor in caz de hemoragie




V' se ridica membrul ranit si se acopera
rana care sangereaza puternic cu un tampon
de tifon, se preseaza timp de 4-5 minute, fara
ca degetele sa atinga rana si, dupa oprirea
hemoragiei, fara a se inlatura tamponul, se
pune deasupra ranii inca o pernita din alt
pachet de tifon sau o bucata de vata si se
aplica pansamentul (sub o oarecare
presiune);

v cand hemoragia nu se opreste prin
pansare, se procedeaza la presarea vaselor
deasupra ranii, cu degetele, cu un garou sau
cordon de tifon rasucit; daca nu avem la
indemana o banda elastica, poate fi folosit
“tifonul rasucit” sau poate fi improvizat dintr-
un material care nu se intinde (cravata,
curea, batista etc.).

Madsuri de prim ajutor in electrocutdri

v’ Scoaterea accidentatului de sub
tensiune, deconectarea acelei parti a
instalatiei cu care accidentatul se afla in
atingere.

v In cursul operatiilor de salvare, pentru
izolarea mainilor, se vor lua manusi si galosi
de cauciuc sau se vor infasura mainile cu o
bucata de stofa.

v' Dacéa accidentatul este lucid, insa a fost
anterior Tn stare de lesin sau a stat un timp
indelungat sub curent, i se va asigura o
liniste perfectd pana la venirea medicului gi
va fi finut sub observatie timp de 2-3 ore.

v Daca accidentatul si-a  pierdut
cunostinta, pana la venirea medicului va fi
culcat, i se vor descheia hainele, se va
asigura un curent de aer proaspat, i se va da
sa miroasa amoniac si va fi frictionat pentru
a i se incalzi corpul.

v' Daca accidentatul respira neregulat,
foarte rar si spasmotic, i se va face respiratie
artificiala. Chiar daca respiratia, bataile
inimii, pulsul lipsesc, accidentatul nu trebuie
considerat decedat, ci i se va acorda primul
ajutor prin efectuarea respiratiei artificiale
pana la sosirea medicului.

Primul ajutor in accidentele termice

v'Se scot bijuteriile, ceasurile, etc.

v’ Zona afectata se pune sub jetul de apa
rece (nu se pune gheata)

vin functie de gravitate se apeleaza
serviciul medical

v'Zona afectatd se acopera (pentru a o
proteja de infectii) cu o peliculasau o textila
curata (nu piese de imbracaminte, lana sau
prosop gros).

v Eritemul fara basici sau rani deschise
(arsuri de gradul |) se trateaza cu unguente
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pentru arsuri, dupa care se aplica un bandaj

steril. +

v'Daca se formeaza basici, sau rani j

deschise (arsuri de gradul Il), se procedeaza

identic, dupa care accidentatul este trimis la

cabinetul medical. T
v'Cand arsurile sau oparirile afecteaza

mai mult de o treime din suprafata corpului :/?

sunt considerate accidente grave (arsuri de

gradul 111).

Legea privind protectia consumatorului

Deoarece cofetarii si cofetariile/patiseriile propriu-zise sunt prestatori de servicii si bunuri
consumatorilor, ei sunt responsabili de respectarea drepturilor consumatorilor care sunt
stipulate in Legea privind protectia consumatorului, nr.105-XV din 13.03.2003, cu modificarile
ulterioare.

In Republica Moldova domeniul protectiei consumatorilor este reglementat de Legea nr.

105-XV din 13.03.2003 privind protectiei consumatorilor

Legea precizeaza principalele drepturi ale consumatorilor: protectia impotriva riscurilor
produselor si serviciilor care prejudiciaza viata, sanatatea sau securitatea persoanelor,
informarea completa, educarea in calitate de consumatori cu privire la caracteristicile
produselor si serviciilor, accesul nelimitat la piete, acordarea de despagubiri pentru
prejudiciile cauzate de calitatea necorespunzatoare a produselor sau serviciilor, interzicerea
comercializarii produselor falsificate sau contraficute in dauna consumatorilor. in mod
corelativ, obligatiile agentilor economici sunt urmatoarele: comercializarea doar a produselor
si serviciilor certificate conform legii, oprirea livrarilor si/sau retragerea de pe piata a
produselor la care s-a constatat neindeplinirea caracteristicilor calitative prescrise, asigurarea
conditiilor igienico-sanitare in producerea, transportul si desfacerea produselor.
Din punctul de vedere al consumatorului, protectia ar putea fi impartita in functie de fazele
consumului:

- protectia in faza de alegere a produsului,

- protectia in faza de cumparare a produsului Si

- protectia in faza de consum propriu-zis.

in fiecare din aceste faze, protectia consumatorului trebuie sa faca referire la

componentele de baza ale produsului: denumirea si marca producatorului, denumirea
importatorului, adresa acestora (numarul de telefon, dupa caz), despre masa/volumul,
lungimea, aria, principalele caracteristici calitative, compozitia, aditivii folositi, eventualele
riscuri, despre modul de utilizare, de manipulare, de depozitare, de conservare sau de
pastrare, despre contraindicatii, precum si despre valoarea energetica si nutritiva a
produselor alimentare preambalate; neindicarea tarii producatoare, a termenului de garantie,
duratei de functionare, termenului de valabilitate si a datei fabricarii, in conformitate cu
reglementarile tehnice si standardele nationale in vigoare. in activitatea lor cofetarii sunt
responsabili de calitatea produselor si serviciilor oferite consumatorilor.

Conform legii 105 din 2003 consumatorii au urmatoarele drepturi:

(1) In cazul serviciilor, remedierea gratuitd a deficientelor aparute care nu sint imputabile
consumatorului, inlocuirea gratuitad in conditiile legii, reducerea corespunzatoare a pretului



sau restituirea contravalorii se aplica la constatarea deficientelor in timpul prestarii sau
receptionarii serviciului ori in cadrul termenului de garantie si se face de catre prestator intr-
un termen de cel mult 14 zile calendaristice de la data Tnaintarii reclamatiei de catre
consumator sau in termenul stabilit in contract;

(2) Prestatorul asigura toate operatiunile si suporta toate cheltuielile necesare pentru
remedierea deficientelor constatate la serviciile prestate, inlocuirea produselor utilizate in
cadrul serviciilor respective, inclusiv transportul, manipularea, diagnosticarea, expertizarea,
demontarea, montarea si ambalarea acestora, sau pentru restituirea contravalorii serviciilor
necorespunzatoare in cadrul termenului de garantie;

(3) Consumatorul are dreptul sa rezilieze contractul de prestare a serviciului de calitate
corespunzatoare in orice moment, cu conditia ca achita prestatorului o parte din pret,
proportionala cu partea din serviciul prestat pina la primirea de catre prestator a avizului de
reziliere a contractului, daca contractul nu prevede altfel;

iar producatorii sunt obligati sa asigure consumatorii cu informatii relevante care le vor
permite sa evalueze riscurile inerente ale unui produs pe durata perioadei medii de utilizare,
pe o durata ce poate fi prevazuta in mod rezonabil ori pe durata termenului de valabilitate,
atunci cind aceste riscuri nu sint imediat perceptibile de catre consumatori fara avertizarile
corespunzatoare, precum si sa previna astfel de riscuri.

Este interesant
Cele mai populare articole de cofetarie

Chiar daca tiramisu este de fapt o inventie destul de
recenta, acest desert de ladyfingers inmuiat in cafea
stratificat cu crema de mascarpone se bucura de un
statut iconic printre deserturile italiene. Numele sau
provine din expresia tirami su, o expresie italiana care
inseamna literalmente sa ma iau, o referire la efectele
inaltatoare ale zaharului, lichiorului si cafelei.
Originile tiramisu sunt puternic disputate intre
regiunile Veneto si Friuli-Venezia Giulia, dar se
sugereaza adesea ca prima a fost facuta in Veneto la inceputul anilor 1980. De fapt, cea mai
veche retetd documentata pentru tiramisu. A fost tiparitad in editia de primavara din 1981 a
revistei Vin Veneto intr-un articol despre deserturi pe baza de cafea de Giuseppe Maffioli, un
renumit critic alimentar si membru al Academiei Italiene de Bucatarie.

Materii prime de bazéa
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Piscoturi Mascarpone Oua Cafea Zahar Boabe de cafea

Macarons



Aceste sandviciuri mici, rotunde, dulci, pe baza de
bezea, cu umplutura in mijloc, sunt usoare si
crocante la exterior si umplutura la mijloc. Macarons,
care a aparut pentru prima data in Italia in 1533 (desi
fara umpluturd), si-a primit numele din cuvantul
italian maccherone, care inseamna aluat fin. Au fost
initial facute pentru casatoria ducelui de Orléans,
= care mai tarziu a devenit regele Henric al ll-lea al
Frantel Istoricii allmentelor il crediteaza pe Pierre Desfontaines drept inventatorul
macaronului. El a fost primul care a umplut fursecurile cu un ganache cremos si le-a lipit,
transformand umilul fursec de migdale n deliciul versatil pe care il cunoastem astazi.
Materii prime de baza
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Migdale Zahar Oua

Tort de ciocolata topita/Lava cake

Cand bucatarul Jean-Georges Vongerichten si-a scos
din greseala pandispanul de ciocolata din cuptor din
timp, nu stia ca este o binecuvantare deghizata. Odata
ce a spart exteriorul spongios, a fost intdmpinat cu o
explozie de ciocolata lichida care scurgea din spatiile
inchise, ca si cand ar fi fost eliberata in cele din urma.
Si chiar daca Jacques Torres, un bucatar si ciocolatier
; francez, a sustinut ca un astfel de tort exista deja in
Franta, Vongerichten a fost cel care a facut tortul de ciocolata topita, numit popular tort cu
lava, o senzatie globala, incepand mai intai in Statele Unite, si mai tarziu nelipsit pe meniurile
a numeroase restaurante respectabile, de inalta calitate.

Materii prime de bazéa
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Ciocolata Unt Zahar Faina Sare

Medovik

Medovik este o prajitura populara ruseasca
stratificata cu miere de albini, formata din blaturi
infuzate cu miere, acoperite cu straturi subtiri de
crema. Desi exista numeroase variante ale tortului,
crema este de obicei preparata cu frisca sau diverse
combinatii de lapte condensat si unt. Se crede ca a
aparut pentru prima data in anii 1820 si a fost creat
initial pentru sotia lui Alexandru | al Rusiei.
Adaugarea de lapte condensat provine probabil din era sovietica, in timp ce variatiile
moderne pot include fructe de padure sau chiar ciocolata.




Materii prime de baza
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Faina Oua Zahar Miere Praf de copt Smantana

Eclair

Aceste produse de patiserie alungite, cu o
glazura atragatoare, un exterior crocant, un aluat
interior moale si un miez dulce si cremos, au
aparut in Franta la inceputul secolului al XX-lea.
Majoritatea istoricilor sustin ca au fost inventate
de Marie-Antoine Caréme, un celebru bucatar
francez. Eclairs (francez& pentru fulgere) se
crede ca si-au primit numele datorita modului Tn
care lumina reflecta glazura de ciocolata. Cea
mai veche reteta pentru aceste delicii gustoase poate fi gasita in Boston Cooking School
Cook Book, publicata in 1884. Astazi, éclairs-urile devin din ce in ce mai populare in Franta
si in intreaga lume si au inceput sa aiba umpluturi noi, cum ar fi ceaiul verde si crema de
lamaie.

Materii prime de baza
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Oua Lapte Zahar Fdina Unt Sare

Un cupcake este un tort
mic, care se coace intr-o
| matritd subtire de hartie
w Sau intr-o ceasca de
aluminiu. Un cupcake ar
trebui sa serveasca de
obicei o persoana. Prima
mentiune despre un cupcake poate fi urmaritd dintr-o carte de bucate din 1796 numita
American Cookery, scrisa de Amelia Simmons. Reteta ei spunea ca o prajitura trebuie coapta
in cani mici. Termenul cupcake a fost folosit pentru prima data in 1828 in cartea de bucate a
Elizei Leslie. De-a lungul anilor, cupcakes-urile au devenit o industrie uriasa, iar numele de
cupcake este acum dat oricarui tort mic, care are aproximativ dimensiunea unei cani.
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Lapte Zahar Bicarbonat de sodiu
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Materii prime de baza

Unt Fadina



Glosar de termeni

Piscoturi - Produs de patiserie obtinut prin coacerea unui aluat moale si pufos facut din faina,
oua si zahar, avand de obicei o forma alungita, subtiata la mijloc si ingrosata la capete. —
Din magh. piskéta.

Abrevieri

ANSA — Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor
HG — Hotararea guvernului
UAP — Unitate de Alimentatie Publica

HoReCa Hoteluri, Restaurante, Cafenele

(%4 Verifica cunostintele

Care sunt responsabilitatile de baza ale unui cofetar?

Ce calitati personale si profesionale trebuie sa aiba un cofetar?
Cum se clasifica UAP?

Care sunt spatiile din cadrul unei UAP?

Care sunt spatiile (sectoarele) de productie din cadrul unei cofetarii?
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TEMA 2. Organizarea locului de munca a cofetarului

Procesul tehnologic de obtinere a articolelor de cofetarie

Notiuni tehnologice

Pentru a descrie procesul tehnologic de obtinere a articolelor de cofetarie, mai intai trebuie
de descris notiunile aferente acestui proces.

Materie prima - produs natural sau material semifabricat, destinat prelucrarii sau
transformarii in alte produse.

Semipreparat — (1) Produs culinar in parte pregatit, care urmeaza sa fie preparat in
continuare acasa; (2) Hrana partial preparata de catre producator.

Proces tehnologic - reprezinta ansamblul de operatii mecanice, fizice, chimice, care prin
actiune simultand sau succesiva transformd materile prime in produse finite sau
semipreparate.

Procesul de productie cuprinde totalitatea proceselor folosite pentru transformarea
materiilor prime si a semifabricatelor in produse finite, pentru satisfacerea necesitatilor
umane. Procesul de productie cuprinde diferite categorii de procese: procese tehnologice de
baza, procese auxiliare, procese de servire si procese anexe. Un factor important pentru
petrecerea corecta a procesului tehnologic reprezintd normarea muncii, care presupune
determinarea cat mai exacta a sarcinilor de munca pentru fiecare lucrator (individual sau
colectiv) care are calificarea corespunzatoare pentru executarea unei lucrari in anumite
conditii tehnico-organizatorice.

Produse de patiserie/cofetarie - Produsele unei cofetarii includ articole dulci: prajituri,
checuri, torturi, dulciuri, acadele, bomboane, ciocolata si alte alimente cu gust dulce.

Tehnologia produselor de patiserie are drept scop prelucrarea materiilor prime alimentare, in
vederea transformarii acestora in semipreparate (aluaturi, creme, siropuri, umpluturi etc.) sau
produse finite (produse pe baza de aluaturi).

Prelucrarea se realizeaza printr-o succesiune de operatii care determina in materiile prime
transformari mecanice, fizice, biochimice si microbiologice, in urma carora rezulta produse
cu finsusiri senzoriale mai atractive pentru consumator. Procesul de productie (fluxul
tehnologic) presupune parcurgerea unor etape esentiale pentru pregatirea ritmica si pentru
asigurarea calitatii produselor de patiserie. Reprezentarea grafica a fluxului tehnologic se
numeste schema tehnologicéa (Fig. 1.2.1).


https://ro.wikipedia.org/wiki/Acadea
https://ro.wikipedia.org/wiki/Ciocolat%C4%83
https://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Dulce&action=edit&redlink=1

Receptia cantitativa si calitativa a
materiei prime
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[ Verificarea calitatii MP ] Depozitarea MP
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[ Prelucrarea primara a MP ]
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[ Obtinerea semipreparatelor ]

(aluaturi, creme, umpluturi, etc.)

A 4

Portionare/modelare

\ 4

Asamblare

\ 4

[ Coacere (temperatura si durata) ]

A

Racire
A 4
[ Finisare ]
y
[ Articol de cofetarie ]

Fig. 1.2.1. Schema tehnologica de obtinere a articolelor de cofetarie

De mentionat ca succesiunea operatiilor prezentate poate fi diferita, in functie de grupa de
preparate si de sortiment. De asemenea, toate activitatile din cadrul sectiei de patiserie se
efectueaza in baza documentatiei normativ tehnice care include: retetare, fise tehnologice,
fise de calcul etc.

Documentatia normativ-tehnica din UAP

Documentele de evidenta operativa sunt acte scrise, intocmite pentru operatiile economice
sau financiare, cu scopul de a dovedi existenta acestor operatii. In documentele de evidenta
sunt consemnate datele si informatiile circuitului economic al patrimoniului intreprinderii.
Documentele de evidenta operativa indeplinesc urmatoarele funciii: justificativa, informativa,
de control si juridica.



Structura documentelor de evidenta este definita de elementele consemnate si difera in
functie de caracterul operatiilor economice inregistrate.

Documente de evidenta pentru aprovizionare

Avizul de insotire a marfii. Se intocmesc 3 exemplare, la livrarea produselor si serviciilor, de
catre compartimentul de desfacere; atunci cand, din motive obiective, nu se poate intocmi
factura, se mentioneaza ,Urmeaza factura”.

Serveste ca: document de insotire a marfii pe timpul —
transportului, document care sta la baza intocmirii facturii, o= mp
document de transfer al valorilor materiale intre gestiuni, in == ==
cadrul aceleiasi unitati. e
Factura. Se intocmeste in 3 exemplare, la livrarea el = EESEIE
produselor sau prestarii serviciilor, pe baza dispozitiei de =~ "~ Tt
livrare, a avizului de insotire a marfii sau altor documente.

Factura serveste ca: document pe baza caruia se
deconteaza produsele si serviciile prestate, document de
insotire a marfii pe timpul transportului, document de
incarcare in gestiunea primitorului, document justificativde —
inregistrare  in  contabilitatea  furnizorului si  a
cumparatorului.

Declaratia de conformitate. Este un document ce

reprezinta declaratia unui anumit furnizor, care exprima pe propria raspundere ca un anume
produs, serviciu sau proces se afla in concordanta cu un standard sau cu un alt document
normativ

specificat.

Nota de comanda. Se utilizeaza de catre toate tipurile de unitati de productie, pentru
aprovizionarea cu marfuri gi materiale de la furnizori. Documentul se intocmeste de
managerul unitatii, in baza comenzilor verbale sau scrise primite de la seful de sectie.

Nota de receptie si constatare de diferente, se foloseste pentru miscarile de marfuri: materii
prime, materiale, ambalaje, materiale de ambalat, etichete, etc., care au loc intre gestiunile
din cadrul aceleiasi unitati si la punctele de vanzare, situate in afara unitatii. Se intocmeste
in 2 exemplare, la locul de depozitare, pe masura efectuarii receptiei. In situatia in care la
receptie se constatd diferente, nota de receptie se intocmeste in 3 exemplare de catre
comisia de receptie legal constituita. Serveste si ca document de evidenta a stocurilor.

Fisa de receptie-calculatie se completeaza pentru consemnarea operatiunii de receptionare
a marfurilor si ambalajelor sosite de la furnizor.




Avizul de expeditie, se foloseste la consemnarea primirii-livrarii de marfuri si ambalaje. Se
intocmeste de catre societatea furnizoare, in patru exemplare: originalul se anexeaza la
factura, pentru evidenta financiar-contabila a gestiunii, exemplarul doi se anexeaza la raportul
de gestiune al furnizorului si se inainteaza compartimentului financiar contabil al societatii,
exemplarul trei se preda beneficiarului odata cu marfa, iar exemplarul patru ramane la unitate.

Documente privind evidenta operativa a stocurilor

Bonul de consum. Se intocmeste in doua exemplare, pe masura eliberarii materialelor din
magazie pentru consum. Este un document justificativ de scadere din gestiune cu materialele
eliberate si de inregistrare in evidenta magaziei si in contabilitate.

Bonul de predare-transfer-restituire. Se poate utiliza ca bon de predare a produselor din
depozit catre sectiile de productie, ca bon de transfer intre doua gestiuni aflate in incinta
unitatii sau ca bon de restituire a valorilor materiale nefolosite de la secitii catre magazie. Este
un document justificativ de inregistrare in evidenta a magaziei si in contabilitate.

Fisa de magazie. Se intocmeste intr-un exemplar, separat pentru fiecare fel de materie prima,
de catre: compartimentul financiar-contabil la deschiderea figei (datele din antet) si la
verificarea inregistrarilor; gestionar sau persoana desemnata, care completeaza coloanele
privitoare la intrari, iesiri si stoc. Serveste ca document de evidenta a intrarilor, iesirilor si
stocurilor din cadrul depozitului, document de inregistrare in contabilitate si sursa de
informatii pentru controlul operativ al stocurilor.

Raportul de gestiune. Evidenta operativa a marfurilor si ambalajelor din cadrul unitatilor de
desfacere cu amanuntul se tine cu ajutorul raportului de gestiune, care poate fi zilnic sau
periodic. In raportul de gestiune se inscriu atat cumpararile si vanzarile de marfuri la pretul
de vanzare cu amanuntul, cat si alte intrari sau iesiri de marfuri si ambalaje, care au ca efect
modificarea in plus sau in minus a soldului de marfuri sau ambalaje, cum ar fi: modificari de
pret, transferul intre gestiuni, distrugerea marfurilor degradate, etc.

Reqistrul stocurilor. Se intocmeste de compartimentul financiar-contabil la sfarsitul fiecarei
luni, pe feluri de materiale, obiecte de inventar si produse, grupate pe magazii, prin inscrierea
stocurilor din fisele de magazie si evaluarea lor cu preturile de inregistrare.

Documente de productie

Specificatiile tehnice. Reprezinta cerinte, prescriptii, caracteristici de natura tehnica ce permit
fiecarui produs sau serviciu sa fie descris, in mod obiectiv, astfel incat sa corespunda
necesitatii autoritatii contractante. Specificatiile tehnice definesc caracteristici referitoare la
nivelul calitativ al materiilor prime, caracteristici ale proceselor tehnologice, bilanturi de
materiale, cerinte privind impactul asupra mediului inconjurator, metode de testare,
ambalare, etichetare, instructiuni de utilizare a produsului, tehnologii si metode de productie,
precum si sisteme de asigurare a calitatii.

Retetarul — reprezintd un fel de ,jurnal de bord” care include fisele tehnologice ale
preparatelor culinare/articolelor de patiserie si care trebuie sa cuprinda informatii cat mai
complete despre fiecare reteta. O astfel de reteta standard trebuie sa fie bazata pe o formula
incercata si testata, pentru a te asigura ca respecta standardele de calitate si randament.
Retetarul este un ghid esential pentru prepararea alimentelor, care nu poate lipsi din
bucatarie — pe baza acestuia, bucatarii stiu exact ce ingrediente sa foloseasca, in ce cantitati,
care sunt pasii pentru prepararea respectivului fel de mancare si care trebuie sa fie marimea
portiei.

Spatiile existente in sectia de cofetarie

Cu scopul asigurarii unui flux tehnologic, in sectiile de cofetarie se amenajeaza urmatoarele
sectoare:
[J primirea, receptionarea, depozitarea, conservarea si livrarea materiilor prime;

[ prelucrarea materiilor prime (semifabricate si fabricate);
[1 asamblarea semifabricatelor;
[ pastrarea semifabricatelor;



[ finisarea produselor;

1 expedierea produselor finite.

In cadrul sectiei de productie se amenajeaza locurile de muncé dotate cu utilajul prezentat

in figura 1.2.2

Loc de munca
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v Mese de producere
v' Dulap frigorific
v Rastel

v/ Masina de framantat aluat
v' Mese de cofetarie
v’ Stelaje

v’ Plita electrica

v/ Masina de spumat sau
robot universal

v Mese de lucru

v’ Stelaje

v/ Masina de framantat aluat

v' Masa-sectie frigorifica

v/ Masina de laminat aluatul



si a semipreparatelor v Impartirea v Stelaj
din acestea v" Modelarea

Fig. 1.2.2. Locurile de munca si dotarea lor in sectia Cofetarie

In depozitul de pastrare timp de o zi a produselor se instaleaza sertare, stelaje, camere
frigorifice. Pentru cantarirea produselor se folosesc cantare cu capacitatea de la 2-150 kg si
vesela marcata. Tot aici se prepara materia prima pentru producere (topirea si dozarea sarii,
zaharului, inmuierea drojdiilor, rafinarea uleielor si scoaterea ambalajelor produselor).

Ouale se prelucreaza in incapere speciala de spalare unde se instaleaza ovoscop si cada cu
4 despartituri pentru prelucrarea sanitara. Trecute prin ovoscop oudle se mentin in prima
despartitura timp de 10 min in apa calda daca e necesar se spala cu periile. In a doua
despéartitura oudle se mentin 5 min in solutie de clorurd de var de 2 %. in a treia se mentin
5 min in solutie de bicarbonat de sodiu. Spalate si clatite oualelor uscate li se inlatura coaja,
la necesitate se separa albusul de galbenus la instalatie speciala. Melanjul se clateste si se
dezgheata.

Tnainte de frdmantarea aluatului, fiina se cerne in incdperi separate sau neapéarat in sectia
de amestec a aluatului dupa posibilitate departe de alte locuri de lucru. Instalatiile de cernut
faina trebuie sa fie dotate cu nisa de ventilare cu filtru pentru evacuarea colbului. Faina se
pastreaza pe mese de lemn in saci si dupa posibilitate se toarna in cosul masinii de cernut,
totodata se inlatura impuritatile si faina se imbogateste cu oxigen.

in incaperile pentru prepararea aluatului se foloseste utilaj pentru amestecul aluatului in
vase de diferite capacitati. Amestecul se efectueaza la masina de amestecat aluatul sau la
instalatii din lemn care se acopera cu capac.

Dupa amestecarea, pentru aluatul cu drojdie se presupune procesul de fermentarea, la
temperatura ridicata la 35-40 °C. Alte tipuri de aluat (presate) se amesteca la temperaturi mai
joase de 15-17 °C. In sectiile mari de producere a aluatului se folosesc camere speciale —
termostate, care mentin o anumita temperatura.

Mai departe pregatirea produsului pentru copt se efectueaza pe mese special pregatite
pentru dozarea si formatarea aluatului. Aceste operatii se pot efectua la unul si acelasi loc de
lucru.

Pentru ornarea produselor de patiserie se folosesc forme din masa plastica, diferite tevi
metalice ce se pastreaza in ambalaje speciale de tesaturi cu o textura densa, seringi speciale
si altele.

incdperea pentru portionarea aluatului se doteaza in felul urmator: se instaleaza o masa
pe care este deja o masina de portionare a aluatului, sertare pentru faina (sub masa), lada
pentru cutite montate in masa si cantare electronice. Masina de portionare si de rotunjire a
aluatului imparte aluatul in bucati de o anumita greutate si le rotunjeste.

Pentru Tntinderea aluatului se folosesc mese cu sertare pentru instrumente, masina de intins
aluatul, dulap frigorific unde se raceste untul si aluatul pentru pregatirea foietajului. Poate se
folosesc masini care intind aluatul si dozeaza umplutura.

Locul de ornare a produselor se doteaza cu mese cu sertare pentru tot inventarul de lucru,
sertare mobile, sertare-dulapuri si dulapuri de perete. Sertarele mobile se folosesc pentru
transportarea produselor din sectia de producere pana la cuptoarelor de coacere, iar pe urma



in sectia de racire. In afara de aceasta e nevoie de o masé pentru pregatirea ouélor si pentru
turnarea aluatului in forme. O masina speciala taie aluatul semifabricat in blaturi.

In procesul pregatirii umpluturii si a semifabricatelor se foloseste aragazul, masina de tocat
carne, rasnite, castroane mobile, scaune pentru cazane. Pe aceeasi masa e comod de
pregatit aluatul cremos .

Cremele se pregatesc in incaperi separate Sectia data este izolata de celelalte locuri de
munca. Crema se fierbe in cazane speciale cu aburi sau pe plite. Mesele se utilizeaza cu
sertare mobile pentru instrumente, stative pentru fixarea saculetelor de cofetarie, boluri
speciale pentru sirop (pentru insiroparea pandispanului). Este comod de a instala pe mese
suporturi pe axe rotative, pe care se asaza torturi in timpul ornarii. Langa mese se instaleaza
stelaje pentru produsele gata si cutii cu carton.

Sectia de copt se echipeaza cu dulapuri de patiserie si cuptoare electrice sau la gaz si mai
rar la foc deschis. Cuptoarele se instaleaza in rand si sunt dotate cu ventilatii. in sectiile cu
capacitati mari de producere se folosesc cuptoare mari, in care se imping stelajele mobile cu
25 de polite. Produsele se coc in parametrii fiecarui aluat aparte. Timpul si temperaturile se
mentin automat. Coacerea si racirea produselor se efectueaza in unul si acelasi raft mobil,
asa ca procesul este neintrerupt.

in sectia de spalare a instrumentelor si inventarului se instaleazd cuve cu 3 sectii si
sterilizator. Lang& cuvele de spalat se instaleaza rafturile. in sectii mari de producere se
folosesc masini de spalat vasele pentru spalat vasele multifunctionale. Sacii de patiserie se
usuca in camere electrice.

La intreprinderile mari se organizeaza linii pentru pregatirea mai multor feluri de aluat si
semifabricate. Produsele gata se pastreaza in sectiile de distribuire care sunt dotate cu
camere frigorifice, rafturi, cantare si mese de producere.

Termenul de valabilitate a produselor de cofetarie este de la 7 la 36 de ore.

Cerinte generale de dotare a sectiei de cofetarie

Utilajul caracteristic sectiei de cofetarie/patiserie

Laboratorul de cofetarie cu anexele sale este locul unde cofetarii si patiserii imbina
cunostintele tehnice cu fantezia lor pentru obtinerea unor produse cat mai atragatoare, mai
gustoase, de calitate superioara si intr-un sortiment variat. In acest sens trebuie asigurate
spatiile corespunzatoare pentru fiecare loc de munca, astfel ca organizarea procesului de
fabricatie pe faze dupa metodele cele mai inaintate ale tehnicii noi sa duca la desfasurarea
activitatii intr-o atmosfera placuta, plina de initiative creatoare si la sporirea productivitatii
muncii. Dotand laboratorul cu utilajele cele mai performante se asigura o productie sporita,
se elimina unele operatii inutile si se economiseste forta de munca. Utilajele cu care este
dotat laboratorul poate fi divizat in 4 grupe mari: termic, frigorific, mecanic si nemecanic.



Utilaj Nemecanic Utilaj mecanic

|| Mese de producere || Malaxoare . 1) '
|| Cuve de spalat | Robot universal I

| Etajere, polite EE || Cematoare r
|| Rastele || Masina de turat aluatul

|:| Hote de ventilare |:| Cutter de patiserie

D Dulapuri verticale sau
suspendate

Utilaj termic Utilaj frigorific
D Cuptoare pentru cofetarie D Dulap frigorific/camera
(electrice sau cu gaz) frigorifica

| | Dospitoare | | Abatitor (blast chiller)

.| Plite electrice | | Lazi frigorifice si congelatoare

D Masa refrigerata pentru

|| Masina pentru vafe cofetdrie/patiserie

D Masina pentru preparat creme
(care necesita incalzire)

D Friteuza pentru gogosi



Ustensile si inventar caracteristic sectiei cofetarie

Pe langa echipamentele si utilajele de mari
dimensiuni, ustensilele de patiserie pot face adesea
diferenta intre produse la cele mai inalte standarde
si altele doar reusite. Accesoriile potrivite usureaza
munca in patiserie, o fac mai rapida si conduc la
obtinerea unor rezultate net superioare. Ustensilele
sunt obiecte de inventar cu ajutorul carora se
efectueaza unele operatii de preparare si finisare a
articolelor de cofetarie.




Set lingurite
masurare

Vase gradate
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Refractometru pentru masurarea Timer
concentratiei siropurilor de zahar, creme,
jeleuri
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Glosar de termeni

Retetar - este un fel de ,jurnal de bord” care trebuie sa cuprinda informatii cat mai complete
despre fiecare reteta care trebuie sa fie bazata pe o formula incercata si testata, pentru
asigurarea respectarii standardelor de calitate si randamentului.

Fise tehnologice - document ce cuprinde informatii referitoare la: Denumirea preparatului,
Gramajul produsului finit, ingrediente, gramajul (cantitate exacta, enumerata in ordinea
utilizarii), modul de preparare, in pasi, cat mai clar si concis, fotografia preparatului (optional):
vine in ajutorul bucatarilor in ceea ce priveste modul de portionare si plating;

Fise de calcul — document normativ in care se efectueaza calculul pretului de vanzare pentru
fiecare produs preparat (articol de cofetarie) sau procurat si pregatit pentru vanzare, se
intocmeste separat pentru fiecare produs preparat.

Tablare (fondant) - etapa tehnologica in obtinerea fondantului; caracterizata printr-un proces
complex de amestecare, intindere, triturare, omogenizare si racire, la temperatura controlata.
In cofetérie, tablarea se poate realiza manual sau mecanic.

Abatitor (blast chiller) - un echipament de congelare fortata care reduce in timp util
temperatura articolelor gatite (care este de peste 70°C) la o temperatura sigura (aproximativ
3°C). Acest tip de echipament permite o supraveghere riguroasa a Punctelor Critice de Control
in procesul de gatire, pastrare sau incalzire a alimentelor preparate.

Abrevieri

LCAL/]1
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* MP — materie prima
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Verifica cunostintele

1.  Care sunt etapele procesului tehnologic de obtinere a articolelor de cofetarie?
Care sunt utilajele de baza din sectia de cofetéarie?
Ce locuri de munca se organizeaza in sectia/laboratorul de cofetéarie?
Care sunt componentele de bazé ale unei fise tehnologice?
Care sunt instrumentele de masurare si control specifice sectiei/laboratorului de
cofetarie?

aprwN



TEMA 3. Caracterizarea cerintelor de calitate si siguranta a materiei
prime si produselor de patiserie/cofetdrie

Conform legislatiei in vigoare in domeniul calitatii si sigurantei alimentare, in orice societate
comerciala de productie, comercializare si desfacere a alimentelor, trebuie implementate
masuri care sa asigure realizarea unor produse de calitate superioara. Aceasta presupune
ca produsele alimentare sa nu fie nocive pentru consumator.

in Republica Moldova domeniul sigurantei alimentare este reglementat de Legea nr. 306

din 10.11.2018 privind siguranta alimentelor

Contaminarea alimentelor

Materiile prime, ingredientele si ambalajele pot fi vectori de contaminare cu pericole fizice,
chimice. Nu este permisa achizitia / folosirea de materii prime sau ingrediente infestate,
atacate de rozatoare sau contaminate cu corpuri, substante sau mirosuri straine.

Riscul crescut de contaminare este cauzat in principal de conditiile improprii de igiena,

gatirea, depozitarea gi conservarea incorecta a alimentelor. Materia prima si ingredientele de
origine animala si non-animala achizitionate si depozitate la UAP trebuie mentinute in conditii
ce vor preveni alterarea, vor proteja impotriva contaminarii si vor minimiza pierderile. Prin
actiunea unor agenti contaminanti se modifica compozitia normala a alimentelor, consumul
lor ducand la imbolnavire. Contaminarea produselor alimentare poate fi facuta:

¢ de catre materia prima (animala sau vegetala);

e de o contaminare prin intermediul mediului Tnconjurator;

e de o contaminare prin intermediul omului; de o contaminare de la un alt

aliment(contaminare incrucisata).
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Matetia Manipul
primé/ingrediente

Z
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sol Gunoi si sisteme de Rozé&toare Insecte
canalizare

Fig. 1.3.1. Surse de contaminare a alimentelor


http://www.csid.ro/health/sanatate/pericole-de-intoxicatie-cunoscute-si-mai-putin-cunoscute-13006102/

in functie de sursa contaminantilor acestia pot fi clasificati in contaminanti sau riscuri biologice
(microbiologici), fizice si chimice.

®
T
o Chimice ]
(Micro) biologice e Rizice [
N Sticl&, metal/lemn,
cht.er l.l, \.’"’USl, N See, fire de pat Insecticide, Alergeni (arahide,
mucegaiuri $i paraziti e detergenti susan, miere, etc.)

Fig. 1.3.2. Clasificarea riscurilor (contaminantilor) alimentare

- Contaminarea cu bacterii

Bacteriile sunt organisme unicelulare vizibile la microscopul optic, care se inmultesc prin
diviziune, organizandu-se in colonii de forme caracteristice. Ele se gasesc in mediu (sol,
apa, aer) care poate fi astfel o sursa de contaminare pentru alimente. De asemenea, se
gasesc pe tegumente, mucoase, intestinul omului, de unde contamineaza alimentele, dar si
mediul extern. In conditii neprielnice de mediu, bacteriile se transformé& in spori, care prin
starea de deshidratare au o rezistenta crescuta la factorii de mediu.

Consumul unor alimente contaminate cu bacterii patogene sau conditionat patogene pot
provoca apartia toxiinfectiilor alimentare.

Toxiinfectiile alimentare sunt afectiuni acute cu manifestari digestive care se produc in
urma consumului alimentelor contaminate cu anumite microorganisme sau cu toxinele
acestora. T.ILA. sunt cauzate de consumarea unui aliment. Ele sunt in acelasi timp
infectii(boli) si intoxicatii(otraviri).

Alimente, denumite « riscante » sunt: cele pe baza de produse crude ( lapte crud, derivate
si brénzeturi cu lapte crud); cele consumate crude (fructe de mare, oua crude, maioneze,
etc.); cele putin gatite (carne putin gatita).

Pastrarea la temperaturi
necorespunzdtoare

Aparitia toxiinfectiilor

Dezvoltarea microorganismelor -
alimentare

Contaminarea microbiologica P
patogene Tn alimente

a alimentelor
Fig. 1.3.3. Riscurile contaminarii produselor alimentare pentru om



Aceste afectiuni apar, de regula, sub forma unor imbolnaviri colective care cuprind un
numar mare de persoane care au consumat acelagsi aliment, contaminat cu acelasi germen
sau cu toxinele sale( cel mai adesea).

Profilaxia toxiinfectiilor alimentare
Pentru evitarea aparitiei cazurilor de toxiinfectiile alimentare este necesar ca, pe langa
masurile de igiena generala, sa se aplice si unele masuri speciale referitoare la alimente
si la personalul din sectorul alimentar. Astfel, se vor avea in vedere urmatoarele:

- verificarea sanitar-veterinara a alimentelor( sa nu provina de la animale bolnave)

- manipularea, modul de preparare, de conservare, de transport si de desfacere a
alimentelor si preparatelor sa se faca respectand regulile igienico-sanitare specifice

- Indepartarea corecta a reziduurilor de orice fel

- aplicarea masurilor de prevenire si combatere a mustelor, a altor insecte si a
rozatoarelor

- asigurarea unui circuit tehnologic corect, care sa evite alterarea si contaminarea
alimentelor supuse prelucrarii termice

- respectarea unui regim permanent de curatenie perfecta a localului, a utilajelor si
a vaselor

- pastrarea alimentelor la frigider pana la folosire

- prelucrarea termica alimentelor, care trebuie astfel facutd Tncat sa asigure
distrugerea agentilor patogeni.

Controlul contaminarii microbiene incrucigsate O mare parte dintre materiile prime
utilizate in productia culinara (oua, lapte, etc.) sunt frecvent purtatoare de microorganisme
patogene (ex. Salmonella, Lysteria, etc.), care pot deveni contaminante pentru celelalte
materii prime si materiale, pentru utilaje, instrumente, articole de uz casnic , pentru
personal si au potential biologic mortal. Pentru a asigura controlul contaminarii microbiene
incrucisate, se recomanda:

e separarea zonelor / meselor de pregatire a materiilor prime de zonele de gatire si
de pastrare a produselor finite si de eliminare a resturilor alimentare si a gunoiului;
aceasta separare se poate face efectudnd pe rand fiecare operatiune, alternativ si nu
simultan;

¢ igienizarea corespunzatoare a utilajelor, instrumentelor si articolelor de uz casnic
care vin in contact cu materii prime, inainte ca acestea sa fie folosite pentru produsele
preparate sau gata de servire (nu se taie paine pe un tocator pe care s-a taiat carne cruda
fara a-l fi spalat si dezinfectat cu apa foarte fierbinte);

e asigurarea unui circuit corect al vaselor si ustensilelor de lucru, se recomanda sa
existe ustensile diferite pentru materia prima si pentru produsele preparate; daca acest
lucru nu este posibil, atunci este necesara curatarea si dezinfectarea corespunzatoare
inainte de a fi utilizate Tn contact cu semipreparatele sau produse finite;

e asigurarea unui circuit corect pentru vesela de servire (primire vesela murdara-
debarasare — spalare—igienizare—utilizare);

o efectuarea curateniei si dezinfectiei respectdndu-se constant regula ,,dinspre
zonele curate spre zonele murdare” si ,,de sus in jos”

e aplicarea masurilor de control fatd de patrunderea daunatorilor, a persoanelor
bolnave precum si fata de depozitarea si transportul gunoiului in/si din spatiile de gatire;

e spalarea si dezinfectarea mainilor persoanelor care lucreaza cu alimentele.

Contaminarea cu agenti chimici se refera la prezenta in produsele alimentare a
substantelor chimice nocive care pot cauza o boala a consumatorului (pesticide, ierbicide,
ingrasaminte, insecticide, antibiotice, dezinfectanti, vopsele, detergenti, etc.).



Contaminarea chimica a alimentelor poate provoca intoxicatii alimentare.

Intoxicatia alimentara este o afectiune cauzata de consumul de alimente sau bauturi
contaminate cu microorganisme patogene cum sunt bacteriile, virusurile sau parazitii
(salmoneloza, listerioza, campilo-bacterioza, yersinioza, toxoplasmoza, infectia virala).

Controlul contaminarilor fizico - chimice Masurile de control trebuie sa asigure reducerea
sau eliminarea pericolului de contaminare a alimentelor cu corpuri straine sau cu substante
chimice (urme de detergenti, substante de dezinfectie, dezinsectie sau deratizare).
Elementele care vor fi tinute sub observatie sunt:

o calitatea materiilor prime si ingredientelor;

e starea de uzura a utilajelor (aragaz, cuptor, etc.), ustensilelor, veselei de lucru sau
de servire;

e starea suprafetelor de contact cu materii prime, cu semipreparate sau produse finite
(fara crapaturi, smalt sarit, scorojeli, etc);

e modul de reparare si intretinere al utilajelor, precum si modul in care se face
curatenia dupa aceste interventii;

e starea ferestrelor si a sistemelor de iluminare;

o starea peretilor, a podelelor, a tavanelor si a stélpilor de sustinere (ex. prezenta
exfolierilor de vopsea, de zugraveald sau de tencuiald, deteriorarea suprafetelor faiantate
etc.);

e modul de igienizare, dezinsectie, deratizare;

e modul de depozitare a substantelor chimice necesare igienizarii, dezinsectiei Si
deratizarii, modul de acces la acestea, precum si modul de utilizare;

e modul de realizare a protectiei contra daunatorilor in spatiile de lucru, precum si
modul de colectare a cadavrelor de rozatoare sau insecte, ca urmare a activitatii de deratizare
si dezinfectie.



Prevenirea contaminarii incrucisate

Risc
Chiar si mainile care par
curate pot contine
particole invizibile de
contaminanti

@.O

Recomandare

Risc

Schimbul de ustensile
intre sectii si utilizarea
veselei murdare prezinta
un pericol pentru
sanatatea consumatorilor

Recomandare

Risc

Contaminantii de pe
suprafetele de lucru
neigienizate pot trecein
alimente in timpul
prepararii

Recomandare

_Risc 9
In situatii de graba,
neetichetarea produselor
ce contin gluten (glutenul
este alergen) poate duce
la confundarea cu cele
fara gluten

Recomandare »

Risc

Unele echipamente pot
avea urme de
contaminanti de la ciclul
anterior de producere

Recomandare

Risc >
in cazul articolelor de
cofetarie, componentele
alergene din structura uno

articole pot cadea pe alteld

care nu au aceste
componente (gluten,
seminte, nuci, etc.)

Recomandare

Risc
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lemn pot fi purtatoria
numeroase bacterii
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Recomandare

Risc

Amestecarea succesiva
(in cazul cremelor de ex.)
cu aceleasi ustensile
poate duce la
contaminarea incrucisata

=

Recomandare

Fig. 1.3.4. Riscurile contaminarii incrucisate si recomandari privind prevenirea
acestora

Analiza si controlul asupra riscurilor sanitare presupun utilizarea unor metode rationale,
sistematice, cea mai eficienta fiind metoda HACCP. Implementarea sistemului HACCP este
o cerinta legala, prevazuta in H.G. 435/2010 - privind aprobarea Regulilor specifice de igiena
a produselor alimentare de origine animal si in Legea nr. 306/2018 — privind siguranta
produselor alimentare.

Implementarea HACCP este legata de stabilirea in prealabil a regulilor de buna practica
privind urmatoarele: constructia, amplasarea utilajelor, procesul tehnologic, personalul,



curatenia si dezinfectia, combaterea daunatorilor, materiile prime si auxiliare folosite, inclusiv

apa) si transportul produsului.

Prin analiza se diagnosticheaza acele pericole specifice care pot afecta securitatea unui
produs alimentar. Pentru a preveni aceste pericole, se determina in cadrul procesului de
productie punctele in care se indica efectuarea unui control specific.

Functiile si principiile fundamentale ale metodei HACCP sunt:

¢ Analiza pericolelor pe flux si pe procese de lucru;
¢ Identificarea punctelor critice de control pe faze si proceduri;
e Stabilirea limitelor minime care trebuie respectate;
e Elaborarea unor actiuni de prevenire, de monitorizare si de interventie corectiva,

e Stabilirea procedurilor de control al functionarii si de evaluare a eficacitatii metodei

HACCP;

e Documentarea actiunilor conform activitatilor intreprinse.

Pasi pentru servirea alimentelor sigure

Mentineti standarde ridicate de igiena personala. Spalati-va mainile inainte i
de a manipula produsele, la fiecare 30 de minute si INTOTDEAUNA dup$ ce ati

mers la toaleta.

Anuntati superiorul 5%

Daca va simtisi rau, aveti febra
sau diaree

Utilizati doar suprafete de lucru si
echipamente curate si dezinfectate

Anuntati superiorul —-
Daca produsele au termenilf de

pastrare expirat sau sunt de o calitatd

esatisfacatoare

Anuntati superiorul

Daca aveti un furuncul sau o
infectie septica

Anuntati superiorul

Daca temperatura produselor din frigider
depaseste 5 °C sau unele produse au fost lasate
la temperatura camerei

Daca observati semne ale aparitiei
insectelor, rozatoarelor

Asigurati-va intotdeauna ca
alimentele crude sunt separate de
cele finite

Preparatele calde trebuie pastrate la
temperaturi de peste 60 °C, iar cele rec|
sub 5 °C. Preparatele pastrate la
temperatura camerei timp de 2 ore
trebuie aruncate.

intotdeauna respectati bunele
practici de igiena

Fig. 1.3.5. Pasi de urmat pentru asigurarea sigurantei alimentare



Cerinte sanitare privind intretinerea fincaperilor, utilajului tehnologic,
inventarului, ustensilelor si veselei

Spatii de depozitare a materii prime
in zonele unde se depoziteazd materia prima se vor asigura conditii corespunzatoare de
temperatura si umiditate relativa a aerului, de igienizare, precum si o buna ventilare si
iluminare, asigurate natural sau artificial, necesare pastrarii calitatii si salubritatii acestora. n
spatiile cu regim de temperaturi scazute, temperaturile de depozitare recomandate sunt de 4
- 8°C pentru produsele in stare refrigerata si de -18°C pentru cele in stare congelata.
Depozitarea marfurilor alimentare se face in conformitate cu natura acestora si gradul de
perisabilitate, Tn fincaperi special destinate. Asigurarea parametrilor de depozitare
(temperatura, umiditate relativa a aerului), precum si respectarea normelor igienico-sanitare,
au importanta asupra pastrarii caracteristicilor senzoriale, igienice si nutritive ale alimentelor.
Depozitarea se va face respectand indicatiile pentru fiecare produs alimentar (asezare,
temperatura, umiditate, identificare produs). Se va avea in vedere compatibilitatea dintre
produse (vecinatati admise), durata de depozitare si rotatia stocurilor (,primul intrat, primul
iesit”,= In engleza, prescurtat FIFO). Rotirea stocurilor reduce pierderile prin degradarea sau
expirarea produselor depozitate, precum si riscul producerii de toxiinfectii sau intoxicatii
alimentare.
Alimentele perisabile se pastreaza in conditii de refrigerare (la max. +40C) sau congelare
(intre -12°C si -18°C). Depozitarea legumelor si fructelor este indicat sa se faca in spatii
racoroase, cu umiditate mare (85-95%), tip pivnitd. Pentru depozitarea alimentelor
neperisabile trebuie asigurate temperaturi cuprinse intre 7°C si 20°C si umiditate redusa (in
particular se urmaresc conditiile de depozitare inscrise pe ambalaj de catre producator).
La scoaterea marfurilor din depozite in scopul introducerii acestora in procesul de preparare,
se efectueaza o noua verificare a calitatii alimentelor, pentru depistarea eventualelor
degradari calitative care se pot produce pe perioada depozitarii.

Materiile prime utilizate Tn productia culinara trebuie stocate astfel incat sa se evite

alterarea si/sau contaminarea acestoral

Spatii de producere

Bucataria va avea pereti exteriori (atunci cand este inchisa) realizati din materiale cu
suprafete netede, usor de curatat, fara goluri sau zone inaccesibile efectuarii operatiunilor de
curatire, dezinfectie si deratizare. Netezimea suprafetei este o caracteristica ce impiedica
bacteriile, microorganismele sa se inmulteasca iar resturile alimentare sa formeze mici
depozite. Peretii vor fi acoperiti la interior cu materiale lavabile si rezistente la umezeala. Sunt
acceptate si metodele traditionale de gatire in aer liber (ex. gratar, ceaun pe foc deschis, etc.)
Usile, ferestrele si aerisirile vor fi protejate cu plase, perdele sau alte mijloace de prevenire a
patrunderii insectelor. In bucétérie trebuie sa fie amplasatd minim o chiuveta. In cazul in care
nu exista apa curenta se va amplasa un rezervor cu robinet, care va fi alimentat permanent
cu apa curata, fiartd si racita. Pentru spalarea mainilor se va folosi sdpun cu dezinfectant,
stergerea mainilor se va face cu prosoape de hartie. Materialele pentru spalarea si uscarea
mainilor trebuie sa fie disponibile permanent.

Spatiile in care se desfasoara activitatile de productie, de depozitare (pardoseli, pereti,
tavane, usi, ferestre, guri de ventilatie, sisteme de iluminat etc.), precum si utilajele si
instalatiile trebuie sa fie curatate periodic, iar acolo unde este cazul, igienizate.

Principalele metode de curétare folosite in spatiile de productie sunt:

[J curatarea mecanica — aspirarea, maturarea umeda, stergerea umeda;

[ spalarea cu solutii de detergenti, urmata de dezinfectje;

(] zugravirea, vopsirea.



Ordinea de efectuare a activitatilor de curatenie si igienizare este:
(] curatarea mecanica;

[ spalarea cu detergenti;

[ clatirea;

1 dezinfectia;

O clatirea;

[J uscarea;

] controlul activitatii de curatenie si igienizare.

Curatarea mecanica

Are ca obiectiv eliminarea de pe toate suprafetele care vin in contact cu produsele in cursul
procesului tehnologic a depunerilor de murdarie constituite din reziduuri organice de
provenienta alimentara, in care sunt inglobate si microorganisme. Ustensilele intrebuintate
la efectuarea curateniei (perii, raclete etc.) trebuie sa fie curatate si dezinfectate dupa fiecare
utilizare, deoarece ele constituie mediu prielnic de dezvoltare a microorganismelor si a
mirosurilor neplacute.

Spalarea

Este operatia care se poate aplica in anumite cazuri cand curatarea mecanica nu este
suficienta. Depunerile de murdarie acumulate pe suprafetele care vin in contact cu produsele
in timpul proceselor tehnologice si care trebuie indepartate prin spalare sunt constituite, de
obicei, din resturi organice care adera la aceste suprafete prin intermediul grasimilor sau din
saruri minerale de calciu si de magneziu insolubile, formate mai ales in urma folosirii apei cu
duritate mare in cursul operatiunilor de spalare.

Pentru spalarea ustensilelor, utilajelor si instalatjilor trebuie folosita apa potabila calda si
detergenti avizati de Ministerul Sanatatii.

Pentru spalare va fi folosita apa calda (35 — 45°C pentru apa de spalare, 60 — 65°C pentru
apa de clatire), potabila, in cantitate suficienta.

Substantele de spalare care se pot folosi pentru acest domeniu sunt:

(] substante alcaline: soda caustica, soda calcinata, polifosfati;

] substante acide — solutii slab acide, de acid clorhidric sau azotic;

[0 substante tensioactive — detergenti (anionici, cationici, amfilionici, neionici) Tn concentratie
de 2-20%.

Acestea trebuie sa indeplineasca urmatoarele cerinte:

1 sa nu fie toxice si periculoase in timpul manipularii;

(] sa se dizolve usor si complet in ap3;

[J sa nu aiba actiune coroziva asupra materialelor din care sunt confectionate suprafetele
spalate;

[0 sa emulsioneze si sa saponifice grasimile;

[1 sa dizolve sau sa desprinda particulele solide organice sau anorganice;

[ sa fie active si In apele dure;

(] sa se poata indeparta usor prin clatire;

[ sa nu aiba mirosuri puternice si persistente pe care sa le transmita produselor/suprafetelor;
Dezinfectia

Deoarece prin curatare si spalare nu se realizeaza indepartarea totala a incarcaturii
microbiene a suprafetelor, trebuie efectuata dezinfectia suprafetelor spalate.

Dezinfectia nu trebuie considerata un inlocuitor al spalarii si deci trebuie efectuata numai
dupa spalarea corespunzatoare a suprafetelor.

Clatirea



Clatirea este operatia care trebuie efectuata in mod obligatoriu dupa operatia de dezinfectie
cu agenti chimici, pentru a indeparta de pe suprafetele dezinfectate urmele de substante
chimice.

Pentru efectuarea clatirii trebuie utilizata numai apa potabila, curata si in cantitate suficienta.
Temperatura apei utilizate pentru clatire trebuie sa fie cuprinsa intre 60 — 65°C, pentru a
favoriza uscarea suprafetelor clatite. Clatirea poate fi realizata sub jet de apa.

Uscarea

Intrucat umiditatea rd&mas& pe suprafetele spalate, dezinfectate si clatite poate favoriza
dezvoltarea microorganismelor, se recomanda uscarea acestora.

Utilaje, ustensile, inventar.

Ustensilele utilizate (ex. cazanele, lighene, castroane, oale, plansete, tavi de lucru, teluri,
linguri, spatule, amestecatoare, cutite, stante, merdenele, duiuri, sprituri, posuri etc.) se vor
verifica periodic pentru a controla starea lor de uzura si a se inlocui in cazul eventualelor
degradari.

Igiena ustensilelor, utilajelor si echipamentelor tehnologice

Mentinerea unei igiene corespunzatoare a ustensilelor, utilajelor si echipamentelor care vin
in contact cu alimentele este o conditie importanta pentru obtinerea unor produse sigure din
punct de vedere igienic.

Igiena ustensilelor

Mentinerea in permanenta a starii de igiena a ustensilelor trebuie asigurata de operator.
Pentru aceasta, operatorii trebuie sa le curete dupa fiecare operatie efectuata, precum si la
sfarsitul programului de lucru.

Toate ustensilele utilizate Tn operatiile proceselor tehnologice (vase pentru dozare, palete,
cutite, linguri, scafe, tavi, ibrice, forme, teluri, sprituri, rulouri, merdenele etc.) trebuie sa:

[1 fie rezistente la actiuni mecanice, termice si chimice;

[ poata fi curatate usor (netede, fara adancituri si alte locuri de retentie);
[0 nu cedeze substante care sa impurifice produsele;

[J aiba suduri continue, uniforme, fara asperitatj;

] nu aiba suprafete vopsite care vin in contact cu produsul;

0 nu prezinte urme de deteriorare (indoite, rupte, sparte, crapate, etc.);
[ fie adecvate scopului urmarit;

[ fie in numar suficient (corelat cu numarul operatiilor);

[ fie curate, uscate si fara mirosuri straine;

(] fie confectionate din materiale rezistente, incasabile si avizate pentru folosirea in industria
alimentara.

Igiena utilajelor si a echipamentelor tehnologice

Mentinerea in permanenta a starii de igiena a utilajelor si echipamentelor tehnologice trebuie
asigurata de personalul operator si trebuie efectuatd permanent in timpul lucrului, la predarea
schimbului, iar la oprirea instalatiilor trebuie efectuata o curatenie generala.

Pentru asigurarea si mentinerea unei igiene corespunzatoare, utilajele si echipamentele
tehnologice din dotarea sectiilor de patiserie trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditji:
[] sa fie rezistente la actiuni mecanice, termice si chimice;

(] sa se poata curata usor;

[ sa fie netede, fara adancituri si locuri de retentje;
[ sa aiba suduri continue si uniforme;

] sa fie impermeabile;

1 sa nu aiba suruburi sau nituri proeminente;

(] sa fie usor demontabile;



(1 sa nu cedeze substante care sa contamineze produsele;
[J sa nu aiba suprafete vopsite care vin in contact cu produsul,

Cerinte sanitare privind transportarea produselor de cofetarie/patiserie

Transportul articolelor de cofetarie/patiserie trebuie efectuat numai cu mijloace de transport
autorizate sanitar, in perfecta stare de igiena care sa asigure pe toata perioada acestei
activitati pastrarea nemodificata a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice,
microbiologice, precum si protectia impotriva prafului, daunatorilor si a altor posibilitati de
poluare, degradare si contaminare atat a produselor transportate, cat si a ambalajelor.

Reguli de igiena la transport
Transportul intern si extern al materiilor prime, materialelor si a produselor de patiserie
reprezinta o activitate complexa, pe parcursul careia exista riscul ca produsele transportate
sa fie contaminate sau deteriorate. Pe timpul transportului produselor pot aparea riscuri
cauzate de:

e starea de igiena si starea tehnica a mijloacelor de transport;

o starea fizica si de igiena a ambalajelor de transport (ex.: navete, tavi);

e desfasurarea necorespunzatoare a operatiilor de incarcare-descarcare;

e igiena personalului implicat in activitatea de transport.

De aceea, in timpul transportului trebuie luate masuri pentru:
e a proteja alimentul de potentialele surse de contaminare;

e a proteja alimentul de deteriorare, acesta devenind astfel nepotrivit pentru consum;

e a asigura un mediu care sa nu favorizeze dezvoltarea microorganismelor patogene
sau alterarea si producerea toxinelor in aliment.

Mijloacele de transport trebuie astfel proiectate si construite astfel incat:

e sanu contamineze produsele/ambalajele acestora; materialele din care sunt fabricate
sa fie netoxice si sa nu transfere substante cu efect advers produselor transportate;

e sa poata fi curatate eficient si sa fie dezinfectate;

e sa asigure o protectie eficienta impotriva contaminarii (daunatori, praf, fum, etc.);

e sa poata mentine conditiile de microclimat corespunzatoare produselor transportate;

e sa fie compatibile cu volumul si masa produselor transportate;

e sa asigure securitatea produselor transportate si sa poata fi incuiate;

e sa aiba dotarea necesara, in functie de produsele transportate.

Mijloacele de transport trebuie sa aiba peretii exteriori si platforma confectionate din materiale
rezistente, impermeabile, usor de curatat si dezinfectat. Pe peretii exteriori ai vehiculului se
va inscrie si denumirea alimentului transportat (ex.; ,,produse de patiserie”).

Mijloacele de transport trebuie sa permita incarcarea cu usurinta a produselor, iar peretii
interiori trebuie sa fie netezi, fara suruburi, cuie, aschii care pot deteriora
produsele/ambalajele de transport.

La incarcarea produselor alimentare, mijloacele de transport trebuie sa fie curate si
dezinfectate si trebuie sa existe dovezi ca aceste operatii au fost efectuate.

Pentru transportul fainii si al altor materii prime, la saci se vor folosi masini de transport
avizate sanitar, dotate cu gratare pentru stivuirea sacilor si care vor asigura protectia
produsului cu sisteme de acoperire nedeteriorate (duba, prelata, etc.).



Transportul intern al fainii vrac (acolo unde este cazul, in sectiile de capacitate mare) se poate
face cu elevatoare, transportoare cu melc sau prin transport pneumatic. In acest caz se va
asigura functionarea corespunzatoare a instalatiilor de transport, pentru a preveni posibilele
contaminari fizice (cu aschii sau pilitura metalica), chimice (scurgeri de lubrifian{i) sau
biologice (incarcatura microbiana din aerul utilizat ca agent de transport sau prin infestarea
fainii cu daunatori, determinata de o insuficienta igienizarea a filtrelor si a sitelor).

Pentru transportul in cadrul aceleiasi localitati sau pentru o durata de transport mai mica de
4 ore, se pot folosi mijloace de transport izoterme. Alimentele usor alterabile (patiseria cu
diverse umpluturi - creme, umpluturi pe baza de carne) vor fi transportate cu mijloace de
transport frigorifice, prevazute si dotate cu sisteme de ventilatie si frigorifice, inclusiv cu
aparatura pentru controlul si inregistrarea temperaturii.

Temperatura din interiorul vehiculelor frigorifice trebuie sa fie situata intre 4-12°C, in
conformitate cu prescriptile din standardul de produs. Produsele congelate (patiserie
congelata, partial coapta sau netratata termic) vor fi transportate cu mijloace de transport
adecvate pentru a mentine caracteristicile de calitate si siguranta alimentara.

Mijloacele de transport trebuie curatate si dezinfectate fie de catre firme specializate, fie la
nivelul unitatii de productie care trebuie sa dispuna de dotari adecvate si personal instruit
pentru efectuarea acestor operatii. Nu se vor transporta produse in vehicule insuficient
uscate.

Produsele transportate trebuie sa fie asezate pe sortimente, pe loturi de fabricatie si trebuie
insotite pe toata perioada transportului de documente care sa certifice calitatea acestora.

In cazul efectudrii transportului de catre o alta societate, este necesar ca mijlocul de transport
utilizat sa fie avizat sanitar pentru transportul produselor alimentare si sa aiba un certificat de
igienizare periodica, prin care se atesta efectuarea igienizarii acestuia.

Cerinte sanitare privind colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor

Gestionarea deseurilor cuprinde toate activitatile de colectare, transport, tratare, recuperare
si eliminare a deseurilor.

Recuperarea si reintroducerea in circuitul economic a resurselor materiale este benefica atat
pentru protejarea materiilor prime, cat si pentru mediul natural. incepand cu cea de-a doua
jumatate a secolului nostru, multe tari au inceput sa adopte o serie de masuri care sa
incurajeze reducerea cantitatii de deseuri produse. Aceste masuri au la baza o serie intreaga
de optiuni care sa vizeze fie reducerea consumurilor, fie reutilizarea, reciclarea, incinerarea
sau depozitarea tipurilor de deseuri care se preteaza la aceste tratamente.

Societatea actuala produce cantitati enorme de reziduuri, de tot felul. Astazi, bunurile
moderne sunt produse astfel incat repararea sau reutilizarea lor sa fie profitabila. Cantitaj
mari de ambalaje, unele absolut necesare pentru igiena produselor, altele cu scop publicitar,
reprezinta un procent ridicat din categoria deseurilor menajere. Majoritatea acestor ambalaje
sunt de plastic, material ce nu este biodegradabil.

Refolosirea materialelor nu este o actiune simpla deoarece depinde de posibilitatea de a le
aduna si de a le sorta, cat si de utilizarea lor ca materie prima in industrie. Reciclarea
reprezinta unul dintre cele mai bune mijloace de prevenire a poluarii, de conservare a materiei
prime. Prin reciclare, aproape toate materialele folosite la obtinerea unui produs sunt redate
in folosinta prin reprelucrarea sau reutilizarea lor. Economia de energie este importanta
deoarece producerea ei provoaca multe daune mediului inconjurator.

Reciclarea este un proces care poate crea locuri de munca.



Tara noastra se confruntd cu mari dificultati in ceea ce priveste gospodarirea corecta a
deseurilor menajere, in special datorita urmatoarelor cauze:

nivel civic si educational scazut al populatiei, in raport cu problematica deseurilor;

lipsa totalda de informatii si reponsabilizare in ceea ce priveste situatia si circuitul
deseurilor;

proliferarea surselor si tipurilor de deseuri prin multiplicarea si diseminarea agentilor
economici, In special in comertul stradal si in piete;

cresterea impresionanta a ambalajelor, in special a celor din hartie si plastic, in
circuitul de consum;

preocupari insuficiente pentru abordarea si rezolvarea problemelor de salubritate, pe
tot fluxul cunoscut: colectare-transport-depozitare-reintegrare in natura;

reducerea semnificativa a activitatii de preluare a materialelor refolosibile din deseuri
si a ambalajelor;

lipsa de vointa politica a diferitelor structuri ale statului de a se implica profund in
rezolvarea gestionarii deseurilor;

neabordarea de catre mass-media, la nivelul necesar, a acestui subiect.

m Glosar de termeni

Contaminare - Prezenta in produsele alimentare a unor substante strdine daunatoare sau
care pot fi evitate, de ex. chimicale, microorganisme sau diluanti inainte, in timpul sau dupa
prelucrare sau depozitare.

Contaminant - orice substanta care nimereste neintentionat in produsele alimentare sau
care este prezenta in acestea ca rezultat al producerii (inclusiv al activitatilor de crestere a
plantelor si animalelor si al practicii veterinare), fabricarii, prelucrarii, prepararii, tratarii,
preambalarii, ambalarii, transportarii, depozitarii, manipularii i distribuirii acestora sau ca
rezultat al contaminarii mediului;

Abrevieri

T.LLA. — toxiinfectii alimentare
HACCP - din englezd Hazard Analysis of Critical Control Points (Analiza Riscului si
Determinarea Punctelor Critice de Control).

Verifica cunostintele

Care sunt tipurile de riscuri in activitatea Tn sectia de cofetarie?

Care sunt regulile care asigura servirea alimentelor sigure?

Care este riscul contaminarii produselor de cofetarie pentru sanatatea umana?
Ce este contaminarea incrucisata?

Ce actiuni sunt necesare pentru a controla contaminarea microbiana incrucisata?
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