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Ciclul de viata al produsului reprezinta un concept care
incearca sa descrie vanzarile si profiturile produsului,
consumatorii, competitia si actiunile specifice de marketing
Intreprinse de la aparltla acestuia si pana la inlaturarea sa de
pe piata, sau mai precis, intervalul de timp cuprins intre
momentul lansarii unui produs pe o piata data si cel al
retragerii sale definitive de pe piata respective.

Tehnologia produselor de cofetarie cuprinde o mare varietate
de produse. Acestea pot constitui desertul oricarei mese
avand rolul de a completa necesarul de substante nutritive al
organismului, determina senzatia de satietate, produc
stimularea secretiilor gastrice, participa la dlgestlbllltatea
prepararile consumate.

Produsele de cofetarie reprezinta o categorie de produse
foarte solicitate de clientii din toate segmentele de varste
datorita valorii gustatlve S| estetice deosebite. Acesta este
motivul pentru care mi-am ales aceasta tema.



Capitolul |
Prezentarea generala a societatii
SC TIP TOP FOOD INDUSTRY S.R.L.



Denumirea societatii comericiale: SC TIP TOP FOOD
INDUSTRY S.R.L.

Anul de infiintare al societatii:1993.

Numarul de inmatriculare in Registrul Comertului:
J40/9219/1993 si Codul de identificare fiscla: RO3900317.

Sediul societatii este in Bucuresti, Bulevardul Timisoara,
numarul 94.



Obiectul principal de activitate al societatii este: Cod
CAEN 1072- Fabricarea biscuitilor si piscoturilor;
fabricarea prajiturilor si a produselor conservate de
patiserie.



http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura fructe.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Fursecuri asortate.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Saratele.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort Richard.jpg

Capitalul subscris si varsat al societatii este de 1382,50 RON.
Numar parti sociale: 13.
Valuare parte sociala: 106.34.

Are 2 actionari

Unul din cei doi asociati detine prin statut functia de
Administrator



Conducerea societatii se realizeaza de catre Adunarea
Generala a Asociatilor si de catre administrator.

Administrarea societatii se face prin intermediul unui asociat
ce detine prin statut functia administrator
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Societatea este condusa efectiv de asociatii firmei, primul
asociat avand si calitatea de administrator.

Adunarea Generala a Actionarilor ia decizii referitoare la toate
intrebarile care tin de conducerea societatii in general, de
controlul activitatii fiecarui departament in parte, participarea la
diferite intalniri, hotarirea problemelor ce tin de activitatea
societatii.

Administratorul 1a decizii de natura operativa privind:
incheierea contractelor in limita obiectului de activitate,
operatiuni de incasare si plati, angajarea sau concedierea de
personal, coordoneaza activitatea intregii societati si
consultand si cel de-al doilea actionar, ia decizii importante i
oportune pentru bunul mers al societatii.



Numarul total de angajati al societatii SC TIP TOP FOOD
INDUSTRY S.R.L. sunt in numar de 100

Structura personalului:
Direct productivi in numar de 10;
Auxiliar in numar de 17;
Administrativ 1;
Conducerea societatii in numar de 2;
Lucratori comerciali in numar de 70.
Pregatirea profesionala

Pregatirea profesionala a personalului societatii s-a facut
direct de catre agentul economic pentru fiecare angajat In
parte tinandu-se cont de functia pe care urma sa o ocupe.
Modalitatile de instruire si de calificare s-au facut in functie
de noile Cerlnte a Uniuni Europene pentru ca societatea
noastra sa se poata incadra |la standardele europene cerute.
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Societatea Comerciala TIP TOP FOOD INDUSTRY activeaza
din anul 1993, fara intrerupere pana in prezent, avand ca
obiect productla si comercializarea produselor de cofetarie,
patiserie, Caterlng precum si biscuiti, prin reteaua de
magazine proprii cat si prin dlstrlbwtorl avand un numar de
100 salariati.

In prezent, dlspune de propria retea de transport prin care
asigura distributia produselor catre locatiile Tip Top, precum
si la locatiile cllentllor De asemenea, prin folosirea
ambalajelor special concepute pentru transport, garanteaza
calitatea produselor precum si cantitatea solicitata. Societatea
are in prezent un numar de 25 magazine proprii Si urmeaza
sa inaugureze inca 5 noi locatii pana la sfarsitul anului in
curs.


http://www.tiptopfood.ro/uploads/TipTopBrancoveanu.jpg
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http://tiptopfood.ro/uploads/Baclava.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura Savarina.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Ecler cacao.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura Tiramisu.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura Diplomat.jpg
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http://tiptopfood.ro/uploads/Saratele.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Saleuri.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Melc nuca.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Strudel mere.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Turta.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Cozonac.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Fursecuri asortate.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Negresa post.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort Ciocolata.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort Special.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort Tiramisu.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort Capucino.jpg

Capitolul Il
Istoria cofetariilor



Momentul de glorie al cofetariei romanesti I-a marcat
aparitia Casei Capsa infiintata de celebrul cofetar Grigore
Capsa, cu studii inalte la Paris, ca elev al marelui Boissier.
Toate retetele realizate de Capsa erau rezultatul unui talent
lesit din comun $i a unei creativitati pe masura. Grigore Capsa
preia idei de la marii maestri cofetari francezi si creaza
produse speciale cu ocazia unor evenimente speciale, sau
care purtau numele unor personalitati importante din epoca.
Asa a aparut celebra prajitura Joffre, realizata cu prllejul vizitei
in Romania a generalului Joffre sau "inghetata Rejeane”,
dedicata unei actrite franceze , care a sustlnut cateva
spectacole in Bucuresti.

Bucataria romaneasca a fost influentata de-a lungul
veacurilor de o serie de factori, cum ar fi conditiile geografice
de clima, gradul de civilizatie, stadiul de dezvoltare al
agrlculturu si nu in ultimul rand de gusturile si preferintele
generatiilor care s-au succedat de-a lungul timpului pe acest
pamant



Sunt preparate complexe, cu calitati nutritive si
energetice superioare celor de patiserie. Au gust dulce
pronuntat si o aroma deosebita. Prin forma, aspectul si
coloritul deserturilor, ele produc senzatii vizuale, olfactive
si gustative placute.



http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura vis.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort-Alb-Negru.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort-Capucino.jpg

Dupa intrebuintarea tuturor ustensilelor de cofetarie se vor
spala cu apa fierbinte, se vor sterge cu carpe uscate de
bumbac, apoi vor fi depozitate pe etajere, in dulapuri, sertare,
mese de lucru.

Ustensilele din sarma cositorita sau sarma subtire vor fi |
verificate sa nu prezinte rugina, dezlipiri sau defectiuni. Vor fi
spalate, sterse si puse pe etajere.

Vasele de cofetarie vor fi sterse cu prosoape de in si asezate
in dulapuri curate, aerisite. Toate obiectele de inventar, vase,
ustensile care prezinta sparturi, ruginituri, conform regulilor
igienico-sanitare vor fi scoase din uz.
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Ciclul de viata al produsului este un concept care incearca sa
descrie vanzarile si profiturile produsului, consumatorii, competitia
si actiunile specifice de marketing intreprinse de la aparltla
acestuia si pana la inlaturarea sa de pe piatd, sau mai precis,
intervalul de timp cuprins intre momentul lansarii unui produs pe o
piata data si cel al retragerii sale definitive de pe piata respective.

Curba ciclului de viata a produsului defineste un produs in
functie de varsta comerciala (criticile sustin identificarea sa
arbitrara), impartita in mai multe etape/faze:

1. faza de inovare;
2. lansare/introducere pe piata; |
3. crestere;

4. maturitate;

5. declin si disparitie de pe piata

Profituri




Analiza
nevoilor
A

Studiul de
fezabilitate

Conceptie Utilizare

Eliminare

Definitie Comercializare

Realizare Productie

Omologare

Ciclul de viata incepe de la nasterea ideii si se termina odata
cu incetarea aptitudinii produsului de a-si indeplini functiile, faza
care pentru unele produse inseamna casare, distrugere sau
modelare.



Capitolul IV
Studiu de caz



Torturile sunt preparate de cofetarie simple sau supraetajate.
Torturile au o valoare nutritiva complexa, intrucat in
componenta lor sunt cuprinse minimum patru semipreparate

din grupe diferite (blaturi, creme, siropuri si elemente pentru
decor).

Pregatirea torturilor necesita, semipreparate de calitate,
armonios combinate (sub aspectul culorii si structurii lor), o
pregatire profesionala deosebita, un decor adecvat
evenimentului sarbatorit si o prezentare care sa puna in
valoare calitatile enuntate.

Prezentate intr-o forma variata si un decor cat mai placut,
torturile au o influenta deosebita asupra aparatului vizual.
Pregatite printr-o tehnologle corecta si respectand reteta,
torturile sunt asimilate in procent mare, furnizand o
insemnata cantitate de energie.



Inainte de utilizare, blaturile sunt scoase din
cercurile in care au fost coapte. Se indeparteaza hartia de la baza blatului, se curata
eventualele parti arse, se inlatura denivelarile si partea lucioasa de la suprafata asigurandu-i
0 grosime uniforma. Se taie apoi pe orizontala in trei capace egale ca grosime. Foile sunt
presate in acelasi cerc, pentru a fi adus la aceeasi dimensiune, si se aleg foile perfect netede
pentru partile exterioare.

- se face in paralel cu procesul de umplere. Siropul trebuie sa prezinte aceeasi
culoare si aroma cu crema. Tramparea se face cu scopul de a imprima foilor de blat o
umiditate corespunzatoare.

torturilor se realizeaza cu creme specifice fiecarui sortiment, si in paralel cu
tramparea

torturilor se realizeaza in camere frigorifice,la temperatura de 0 - 4°C. Racirea se face
cu scopul de a favoriza solidificarea rapida a cremei, fixarea semipreparatelor (foi-crema),
pregatindu-le in vederea glasarii, barotarii si finisarii.
urmareste acoperirea totala sau partiala (numai la suprafata) a torturilor cu ciocolata
cuverturd, fondant sau zahar caramel, in functie de sortimentul de tort.

se aplica la torturile imbracate in crema sau glasate numai la suprafata

are un rol esential in procesul de finisare a torturilor. Decorul este aplicat pe
suprafata torturilor, in functle de natura si de destinatia lui.

torturilor se face in vitrina frigorifica, pe rafturi separate de celelalte produse de
cofetarie. In cazul torturilor supraetejate, prezentarea se face pe suporturi speciale montate n
straturi suprapuse.

Pentru servirea torturilor, portionarea se incepe cu ultimul etaj. Daca fiecare etaj
este agezat pe un suport, portlonarea se face pe suportul respectiv si fiecare portie este apoi
trecuta in farfurioara consumatorului

torturilor se face de catre vanzatorul cofetar, in cazul comenzilor de torturi pentru
acasa.



1. Bordei D. - Stiinta si tehnologia panificatiei - 2000 Ed
Agir, Bucuresti

2. Bordei D. - Tehnologia moderna a panificatiei - Ed.
Agir, Bucuresti, 2004

3. lonescu D. - Pregatire de baza in industria alimentara -
Ed. Niculescu, 2004

4. Manailescu A. - Tehnologia produselor de cofetarie si
patiserie, E.D.P RA-Bucuresti, 2003

5. Moldoveanu Ghe. - Utilajul si tehnologia panificatie si

produselor fainoase - manual pentru clasa a Xl-a, Xl liceu,
EDP 1923, EDP 1968, Bucuresti
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