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Argument

Ciclul de viatd al produsului reprezintd un concept care incearca sa descrie vanzdrile si profiturile
produsului, consumatorii, competitia si actiunile specifice de marketing intreprinse de la aparitia
acestuia i pand 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 oricdrei mese avand rolul de a completa necesarul de substante nutritive al organismului,
determind senzatia de satietate, produc stimularea secretiilor gastrice, participad la digestibilitatea
prepardrile consumate.

Produsele de cofetarie reprezintd o categorie de produse foarte solicitate de clientii din toate
segmentele de varste datorita valorii gustative si estetice deosebite. Acesta este motivul pentru care mi-

am ales aceasta tema.



Capitolul I
Prezentarea generala a societatii

SC TIP TOP FOOD INDUSTRY S.R.L.

1.1 Date generale despre societate

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

Forma juridica a societatii este “societate cu raspundere limitata”. Societatea este persoana juridica
romana care isi desfasoara activitatea in conformitate cu legislatia romana in materie.

Anul de infiintare al societatii:1993.

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

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

Durata de functionare a societdtii este nelimitatd de la data Tnmatriculdrii acesteia 1n conditiile legii

la Oficiul Registrului Comertului din Bucuresti.

1.2 Descrierea obiectului principal de activitate al societatii TIP TOP FOOD INDUSTRY
S.R.L.
Obiectul principal de activitate al societatii este: Cod CAEN 1072- Fabricarea biscuitilor si

piscoturilor; fabricarea prajiturilor si a produselor conservate de patiserie.

1.3 Capitalul social, partile sociale si actionariatul societatii SC TIP TOP FOOD INDUSTRY
S.R.L.
Capitalul subscris si varsat al societatii este de 1382,50 RON.
Numar parti sociale: 13.
Valuare parte sociald: 106.34.
SC TIP TOP FOOD INDUSTRY S.R.L. are 2 asociati, persoane fizice, dupa cum urmeaza:
» primul asociat, lonitd Razvan, cu un aport la capital: 1000,00 RON, cu un numar de 10 parti

sociale si o cotd de participare la beneficii si pierderi de 90%.



» al doilea asociat, Datcu Eana, cu un aport la capital: 382,50 RON, cu un numar de 3 parti
sociale s1 o cotd de participare la beneficii si pierderi de 10%.

In acest context, tuturor asociatilor (actionarilor) li se recunosc cele trei drepturi esentiale:

- dreptul de participare, sub forme si grade diverse, la luarea deciziilor in cadrul Adunarii Generale
Asociatilor;

- dreptul asupra unei cote parti din eventualele beneficii;

- dreptul de a primi o parte din patrimoniul societatii in cazul dizolvarii.

Asociatii raspund numai in limitele partilor sociale, obligatiile societatii fiind garantate cu
patrimoniul ei social.

Administrarea societatii se face prin intermediul primului asociat, ce detine prin statut functia de
administrator.

Repartizarea beneficiilor si a pierderilor se face la sfarsitul exercitiului financiar. Profitul se
repartizeaza pe dividende, care se distribuie asociatilor in functie de aportul adus la capitalul social si
partile sociale detinute, iar pierderea se recupereaza din profiturile obtinute in anii urmatori.

Majorarea capitalului social poate fi realizata In baza hotararii Adunarii Generale a Asociatilor prin
admiterea de noi asociati, prin noi aporturi de capital in numerar si/sau In naturd, prin includerea de
rezerve sau beneficii.

Reducerea capitalului social poate fi realizata in baza hotararii Adunarii Generale a Asociatilor, cu
conditia de a nu depdsi limita minima prevazutd de lege, aratandu-se motivele pentru care se face
reducerea si procedeul care va fi utilizat pentru efectuarea ei.

Cesiunea partilor sociale se poate realiza In urma hotararii Adunarii Generale a Asociatilor, prin

anuntarea si modificarea la Registrul Comertului in termenul legal.

1.4 Conducerea societitii SC TIP TOP FOOD INDUSTRY S.R.L.

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

Adunarea Generala a Asociatilor are in principal urmatoarele obligatii:

- sd aprobe bilantul contabil si s stabileasca repartizarea beneficiului net;

- sa desemneze pe administratori §i pe cenzori,

- sa decida urmarirea administratorilor si cenzorilor pentru daunele pricinuite;

- sa modifice actul constitutiv;

- sd stabileasca structura organizatoricd a societatii si numarul de salariati;

- sa extindd sau restrangd obiectul de activitate al societatii.



Administratorul societatii este lonitd Razvan, primul asociat, care are puteri depline si este numit pe
o perioada nelimitata.

Legea societatilor comerciale stabileste ca reguld, de la care nu se poate deroga fiind o norma
imperativa, cd administratorul poate face toate operatiunile cerute pentru aducerea la indeplinire a
obiectului de activitate al societatii, afara de restrictiile aratate in actul constitutiv.

El este obligat totodata sa ia parte la toate adundrile societatii.

Aceastd dispozitie ardtatd mai sus consacra practic obligatia administratorului de a administra.
Obligatia de administrare a societatii, care constituie in acelasi timp si o putere a administratorilor, este
limitatd nu numai de prevederile actului constitutiv, asa cum dispune Legea societatilor comerciale ci si
de dispozitiile legale.

Administratorul societatii are urmatoarele obligatii :

- obligatia de a Indeplini formalitétile necesare constituirii societatii;

- obligatia de a depune semnaturile la Registrul Comertului;

- semnatura in registru poate fi inlocuita prin prezentarea acesteia, legalizata de notarul public;

- obligatia de a prelua si pastra documentele privind constituirea societatii;

- obligatia de a administra societatea, adicd de a face operatiunile cerute pentru indeplinirea
obiectului societatii;

- obligatia de a urmari efectuarea de catre asociati a varsdmintelor datorate;

- obligatia de a tine registrele cerute de lege;

- obligatia de a intocmi bilantul societatii si contul de beneficii si pierderi, precum si de a asigura
respectarea legii la repartizarea beneficiilor si plata dividendelor;

- obligatia de a convoca si participa la toate adundrile societatii;

- obligatia de a duce la Indeplinire hotararile adunarii asociatilor;

- obligatia de a Indeplini Indatoririle prevazute de actul constitutiv, precum si Indatoririle stabilite

de lege.

1.5 Exercitiul financiar, bilantul, repartizarea beneficiilor si a pierderilor

Exercitiul financiar incepe la 01 ianuarie si se termind la 31 decembrie din fiecare an calendaristic
in conformitate cu prevederile legale in vigoare.

Raportul anual cuprinde situatiile financiare anuale, raportul administratorului, raportul de audit sau
raportul comisiei de cenzori, dupa caz, si propunerea de distribuire a profitului sau de acoperire a

pierderii contabile.



Profitul societatii se stabileste prin bilantul aprobat de Adunarea Generald a Asociatilor. Profitul
rezultat consitutuie baza de calcul pentru stabilirea impozitului datorat bugetului de stat.
In cazul in care societatea inregistreaza pierderi, asociatii sunt obligati si analizeze cauzele si si ia

masurile ce se impun.

1.6 Modificarea formei juridice, dizolvarea si lichidarea societatii

O societate comerciald indiferent de forma juridica in care a fost constituitd si a functionat initial
are dreptul, potrivit legii, sa isi schimbe forma juridica. Spre exemplu, o societate pe actiuni 1si poate
schimba forma juridica intr-o societate cu raspundere limitata sau invers, un S.R.L. se poate transforma
din punct de vedere juridic intr-o societate pe actiuni.

Schimbarea formei societatii, prelungirea duratei ei sau alte modificari ale actului constitutiv al
societdtii nu atrag crearea unei persoane juridice noi. Deci, respectiva societate comerciala nu isi pierde
pentru nici un moment personalitatea juridica cu toate consecintele juridice ce decurg din acest aspect
modificator al societatii.

Pentru realizarea acestei modificari a formei juridice a societatii comerciale prin acordul asociatiilor
in cvorumul prevazut de lege, vor trebui indeplinite si conditiile legale referitoare la capitalul social,
numarul minim de asociati, conditiile privitoare la administrarea societétii, etc.

Evident ca, asociatii unui S.R.L. pot proceda, pur si simplu, la dizolvarea si lichidarea societatii si
constituirea ulterior, a unei noi societati in forma juridica pe care o prefera.

Legea nr.31/ 1990 prevede cauze comune, generale de dizolvare a societdtilor comerciale §i cauze
specifice fiecarei forme de societate.

Cauze comune de dizolvare a societdtilor comerciale

Conform art. 227 alin. (1) din Legea nr. 31/ 1990 acestea sunt urmatoarele:

- trecerea timpului stabilit pentru durata societétii;

- imposibilitatea realizarii obiectului de activitate;

- declararea nulitatii societatii;

- hotararea adundrii generale;

- hotararea tribunalului;

- falimentul societétii;

- alte cauze prevazute de lege sau de actul constitutiv al societatii.

Societatea nu se dizolvd daca, in termen de noud luni de la data constatdrii pierderii sau reducerii
capitalului social, acesta este reintregit, este redus la suma rdmasa ori la minimum legal sau cand

societatea se transforma intr-o forma de societate la care capitalul social corespunde.



Tribunalul mai poate pronunta dizolvarea la cererea C.C.I. sau a oricarei persoane interesate in
cazurile in care:

- societatea nu mai are organe statutare sau acestea nu se mai pot Intruni;

- societatea nu a depus timp de 3 ani consecutivi bilantul contabil, sau alte acte, care potrivit legii,
se depun la O.R.C.;

- societatea si-a Incetat activitatea, nu are sediu cunoscut, asociatii au disparut sau nu au domiciliu
ori resedinta cunoscuta.

Societatea nu se dizolva dacd incetarea activitdtii a fost anuntatd organelor fiscale si inscrisd In
O.R.C,, iar durata incetarii nu depaseste trei ani.

Lichidarea societatii se face de catre unul sau mai multi lichidatori numiti de Adunarea Generala a
Asociatilor.

Lichidarea este o procedurd in favoarea asociatilor. Totusi, acestia nu pot obtine repartizarea
vreunei sume cuvenite lor prin lichidare, mai inainte de achitarea creditorilor sociali. Cel mai important
efect al lichidarii este incetarea calitdtii de subiect de drept a societatii comerciale. Acest efect produs
prin lichidare, pe data radierii societdtii din Registrul Comertului face ca personalitatea juridica a
societdtii comerciale sa Inceteze. Dupa terminarea lichidarii, lichidatorii trebuie sa intocmeasca bilantul

contabil de lichidare si sa propunad repartizare activului intre asociati.

1.7 Managementul societitii SC TIP TOP FOOD INDUSTRY S.R.L.

Societatea este condusa efectiv de asociatii firmei, primul asociat avand si calitatea de
administrator.

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

Administratorul ia decizii de naturd 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.

Urmadtoarea treaptd in ierarhia societatii este departamentul de marketing in fruntea céruia se afla
directorul de marketing care are in subordonarea sa 30 de agenti de vinzari care se ocupa de distributia
produselor si a marfurilor catre clienti direct la domiciliu sau la sediu firmei.

In fruntea departamentului contabil se afld contabilul sef. In subordonarea lui are 4 contabili si un

economist. Departamentul se ocupa de evidenta materialelor si finantelor societatii pe baza carora se
9



efectueaza insasi evidenta contabild. Se ocupa de calcularea impozitelor i urmareste achitarea lor la
timp. Intocmeste bilantul contabil. Economistul se ocupa cu planificarea, prognozarea economici a
activitatii societatii.

Urmadtoarea treaptd in ierarhia societatii este departamentul de productie a materiei prime in
produsul finit. In fruntea acestui departament se afla seful de productie.

Pe aceasi treapta se afla si sectia tehnica a societati. In fruntea acestei sectii se afla inginerul-tehnic
sef care are 1n subordinea sa ingineri mecanici calificati. Acesta sectie se ocupa de problemele tehnice
ale societati, urmaresc regulat starea tehnicd a utilajelor, inregistrand defectiunile in scopul organizarii

inlaturarii lor ulterioare.

1.8 Personalul firmei

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 profesionald a personalului societatii s-a facut direct de catre agentul economic pentru
fiecare angajat 1n parte tindndu-se cont de functia pe care urma sa o ocupe.

Modalitatile de instruire si de calificare s-au facut in functie de noile cerinte a Uniuni Europene

pentru ca societatea noastra sa se poata incadra la standardele europene cerute.

1.9 Furnizori
Furnizorii principali ai comapaniei noastre care ajuta la procesul de productie sunt:
e Universal Dp S.R.L.
e SNC DISTRIGAZ
e RTC HOLDING
e APANOVA
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e BRAILACT

e ELECTRICA

e DANONE SRL

e ERNST&YOUNG ASSURANCE SERVICES S.R.L.
e COCA COLA SA

e RADET

e BRENAC PARAMETRU SA

1.10 Scurt istoric al activititii desfasurate pana in prezent

Societatea Comerciala TIP TOP FOOD INDUSTRY activeazd din anul 1993, fara intrerupere

pand in prezent, avand ca obiect productia si comercializarea produselor de cofetarie, patiserie,
catering, precum si biscuiti, prin reteaua de magazine proprii cat si prin distribuitori, avand un numar
de 100 salariati.

In prezent, dispune de propria retea de transport prin care asigura distributia produselor catre
locatiile Tip Top, precum si la locatiile clientilor. De asemenea, prin folosirea ambalajelor special
concepute pentru transport, garanteaza calitatea produselor precum si cantitatea solicitatd. Societatea
are 1n prezent un numar de 25 magazine proprii $i urmeazad sa inaugureze inca 5 noi locatii pana la
sfarsitul anului in curs.

Toate produsele, designul acestora si al ambalajelor sunt marci inregistrate la Oficiul de Stat pentru
inregistrarea Marcilor.

Incepand cu anul 2005 TIP TOP FOOD INDUSTRY a derulat un program de restructurare si

adaptare rapida la cerintele si reglementarile impuse de aderarea la Uniunea Europeana.

1.11 Segmentul de piata ocupat de produs/campanie

Cofetaria TIP TOP FOOD INDUSTRY ofera un sortiment bogat de produse de cofetdrie si
patiserie, clientii sai avand de ales dintr-o gama larga de preparate.

Societatea este renumitd pentru politica strictd de asigurare a calitdtii seviciilor sale, avand in
vedere si faptul ca intreaga gama de produse sunt preparate in laboratoare proprii facand din aceasta un
avantaj concurential.

Activitatea societatii se Incadreaza in sfera alimentatiei publice, focalizandu-se pe segmentul

consumatorilor cu pretentii. Conditia esentiald de competitivitate intr-un astfel de sector o reprezinta
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satisfacerea exigentelor clientilor printr-un meniu variat, de o calitate ireprosabild, asigurarea unui
ambient placut 1n incita cofetarie.

Expansiunea rapida si consistentd au transformat compania intr-o corporatie cu operatiuni extinse
in Intreaga tard. Cererea de produse este zilnicd de catre clientii de aceea incearca sa fie la nivelul
cerintelor prin extinderea companiei. In prezent se lucrea la un nou laborator.

Prin reteaua de distributie se Tncearca sa satisfaca dorintele tuturor clientilor, distribuind marfa
direct la sediu fara ca beneficiarii sa se mai preocupe de aprovizionare. Din punct de vedere geografic
vanzarile sunt concentrate in marile orage unde cererea consumatorilor este ridicata. Aici se evidentiaza
municipiul Bucuresti unde competitia intre firmele producatoare poate fi numitd acerba fara sa se
exagereze catusi de putin. In functie de criteriul comportamental se disting segmentirile dupi
importanta cumparaturii, dupa presiunea timpului strans legate intre ele si dupa cantitatea consumata.

Spre exemplu, pentru o persoand grabitd importanta cumparaturii va fi medie n timp ce o persoand
cu activitate zilnicd redusa acordd o mai mare importantd cumparaturii, manifestdnd preferinte si
exigente.

Cumpdratorii cu venituri medii $1 mari preferd sau opteaza in timp pentru o anumitd marcd pentru
care raportul pret—calitate este foarte important. El diferentiaza o anumitd marca pentru care manifesta
fidelitate atat timp cat producdtorii mentin sau imbunatitesc standardele initiale pentru care
consumatorii au optat pentru acel produs.

Incearca sa faca fata principalilor concurenti de pe piata prin oferte bine definite.

Printre principalii concurenti se numara:

e Cofetaria Agagitos

e (Cofetaria Casablanca

e (Cofetaria Ana-Pan

e Cofetaria Claus

e Cofetaria Piticot

e (Cofetaria Scala

12



1.12 Informatii financiare

Adresa: B-dul TIMISOARA 94 BUCURESTI
Telefon: 0213011550

Fax: 0214086361

Judet: MUNICIPIUL BUCURESTI

Cod Unic de Identificare: 3900317

Nr. Registrul Comertului: J40/9219/1993

Stare societate :

INREGISTRAT din data 31 Martie 1993

Capital social subscris si varsat :

13,82,50 RON

Cifra de faceri:

43,199,582 RON

Profitul net:

2,683,942 RON

Salariati

100

Tipul de activitate :

Fabricarea biscuitilor si pigcoturilor, fabricarea prajiturilor si a

produselor conservate de patiserie

Pierderea neta:

0 RON

Datorii Total:

25,329,252 RON

Cheltuieli totale:

74,970,169 RON

Active imobilizate TOTAL:

42,555,597 RON

Active circulante TOTAL:

8,958,567 RON

Stocuri:

5,352,378 RON

Disponibilitati banesti / Casa si

conturi la banci:

2.806.470 RON
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Creante:

799,719 RON

Capitaluri: 26,185,395 RON
Patrimoniul regiei: 0 RON
Patrimoniul public: 0 RON

Total active fixe 101.831.433 14.805.133 19.025.813 31.215.364 42.555.597
Total active
32.218.904 3.994.442 4.902.603 6.321.512 8.958.567
circulante

Inventar 4.589.574 1.261.151 2.459.033 2.279.039 5.352.378
Numerar si depozite 9.674.356 N/A 1.328.595 2.479.622 2.806.470

Total creante 17.954.974 1.425.527 1.114.975 1.562.851 799.719
Total capital 37.125.971 7.815.442 13.509.984 23.500.994 26.185.395
Total datorie 97.547.576 11.037.353 10.486.674 14.035.882 25.329.252

Cifra de afaceri anuala | 208.147.064 | 27.179.194 | 31.906.990 | 35.447.857 | 43.199.582
Total venituri 253.046.484 | 38.188.858 | 46.499.966 | 54.320.108 | 78.257.601
Total cheltuieli 235.499.680 | 33.376.477 | 44.321.940 | 53.256.000 | 74.970.169
Profitul inainte de
17.546.804 4.812.381 2.178.026 1.064.108 3.287.432
impozitare

Profit net 13.292.781 4.102.845 1.875.891 872.333 2.683.942

Nr. de angajati 210 322 465 431 393
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Balanta Ratios Sheet 2004 2005 2006 2007 2008

Datoru la raportul de capitaluri proprii

Total datorie la total active

Datorn la raportul de capitaluri proprii

Total datorie la total active

Inventarul cifra de afaceri (zile)] (zile)

8.0481 16.9365 28.1301 23.4668 45.2231
Creante cifra de afaceri (zile;
26.4582 16.0874 10.7183 13.5230 5.6781
TVA ajustat)
Cifra de afaceri Total active
(aile) 0.9579 0.7455 0.5512 0.4496 0.5952
zile
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Capitolul 11

Istoria cofetariilor

2.1 Istoria retetelor culinare

Dupa cucerirea Daciei de cdtre romani, multi istorici considera ca obiceiurile alimentare ale
dacilor le-au invins pe cele ale cuceritorilor. Cu sigurantd insa ca in Dacia au patruns odatd cu romanii
si unele feluri de mancare, cum ar fi placinta cu diverse umpluturi, coapta probabil in test.

Arta culinari roméneasci in ceea ce priveste dulciurile nu are o traditie indelungati. Intr-o tari in
care clima a facut ca sute de ani sd se cultive meiul, graul si orzul si in care relieful a permis
dezvoltarea pastoritului era firesc ca alimentatia de baza a populatiei autohtone sa fie, invariabil,
alcatuita din fierturi si turte coapte pe piatrd incinsd sau uscate la soare, nsotite de lapte si, la nevoie,
indulcitd cu miere.

Indiferent de influente documentele dovedesc insd ca meiul a fost cereala preferata a romanului
pana in urma cu 200 de ani, cand a fost Inlocuit de porumb, care a castigat treptat, teren, devenind din
secolul al XVII-lea hrand de baza a romanului.

Asa s-a nascut probabil si combinatia, destul de reusitd de altfel, dintre mamaliguta si chiselita de

prune sau de visine.
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Pentru ca zahdrul apare tirziu in istoria civilizatiei umane, locuitorii teritoriilor romanesti

foloseau ca si grecii si romanii, mierea si nectarul florilor ca indulcitor.

Cam din secolul al XVI-lea zaharul devine indispensabil si patrunderea influentei orientale la noi
(araba, turca, armeneasca, bizantind, turcd) a schimbat obiceiurile alimentare ale populatiei autohtone si
a venit si vremea dulciurilor parfumate si indulcite cu zahar, ca baclavaua si sarailia.

Cofetarii roméani au aparut in jurul anului 1700, ca urmasi ai genovezilor de la Caffa, care stiau sa
pregateasca: "confetii", "confetiones",etc.

in 1774 existi in Bucuresti un cofetar vestit Gheorghe Cofetarul, iar prin 1823 existd cofetireasa
Paraschiva. Trdind si adaptdndu-se Orientului turcesc, cele mai multe dulciuri pe care acestia le vor
face vor fi "baclavale, prajituri zaharica albe, rosii, galbene" si sarailiile facute in "ghiulsui" (apa de
trandafiri).

Pentru mestesugul lor cofetarii "catastiful potensorilor din 1832, iIn numar de cincisprezece",
aduceau de peste hotare "coji de lamaie, portocale, de naramze", "chitre pentru dulceatd" si zahar
"maruntu praf".

Cu timpul mestesugul a prins si cofetarii s-au inmultit, incepand sd imprumute si altora din
dulciurile noastre. Ungurii au preluat de la noi cuvintele de dulceata si prajitura.

Lucrurile se modificd esential odatd cu raspandirea influentelor occidentale in bucataria
romaneasca dupa 1821. Boierimea manca la Viena, Paris si Berlin, astfel din dorinta de deschidere

catre modernitate se schimba si gusturile.
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Apar primele cirti de bucate ca de exemplu celebra culegere, temelie pentru bucatiria moderna,
de "200 retete cercate de bucate si alte trebi gospodaresti" a lui M. Kogélniceanu si V. Alecsandri. O

bucatarie moderna si sofisticatd insemna dintr-odata ceva mai mult decat sarmale si borsuri.

- MEGRUTI M. KOGALHICLAR

200 RETETE CERCATE DE
BUCATE, PRAJITURI 51 ALTE
TREBI GOSPODAREZT! [N

Anul Marii Uniri 1918 aduce noutdti in bucatiria romaneasca, aceasta devenind un amestec de
traditie autohtond, influenta orientald si occidentald, moderna. "Pariziene prin fursecuri si limba vorbita
aici, ...grecesti prin dulceturile lor, turcesti prin baclavalele si serbeturile lor, cofetariile din Bucuresti
oferd ...harta dulce."

Momentul de glorie al cofetariei romanesti I-a marcat aparitia Casei Capsa infiintata de celebrul
cofetar Grigore Capsa, cu studii Tnalte la Paris, ca elev al marelui Boissier. Toate retetele realizate de
Capsa erau rezultatul unui talent iesit din comun §i a unei creativitati pe masurd. 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 epocd. Asa a aparut celebra prajitura Joffre,
realizatd cu prilejul vizitei Tn Romania a generalului Joffre sau "inghetata Rejeane", dedicata unei
actrite franceze , care a sustinut cateva spectacole in Bucuresti.

Bucatiaria roméaneasca a fost influentatd de-a lungul veacurilor de o serie de factori, cum ar fi
conditiile geografice de clima, gradul de civilizatie, stadiul de dezvoltare al agriculturii si nu in ultimul

rand de gusturile si preferintele generatiilor care s-au succedat de-a lungul timpului pe acest pamant.

2.2 Produsele de cofetarie

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.

Prajiturile reprezintd forma cea mai complexa de asociere a intregii game de semipreparate de

cofetdrie 1n sisteme bine determinate, sau dupa fantezia lucratorului.
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Prin simetria si aspectul lor, ele indeplinesc urmatoarele functii: valorificarea superioara a
semipreparatelor ce nu pot fi consumate ca atare; furnizarea de factori nutritivi intr-o forma mai usor
asimilabila decat in alimentul natural: materia prima; acoperirea celei mai mari parti din energia pe care
organismul o pierde prin efortul muscular.

Prajiturile, ca si alte produse de cofetirie se prezintd sub formd de bucati mici(diferite figuri
geometrice), cu gramaje de 50-120 gr, individualizate prin forma, aspect, culoare si aroma.

Baza prajiturilor — ca suport ce permite asocierea optimd cu majoritatea semipreparatelor o
constituie semipreparatul fainos: (blat, foi, coji), iar componenta ce-i determina rolul predominant de
furnizor de energie este crema.

Gama cea mai larga de prajituri au ca baza blatul. Aceste prajituri au o structura stratificata a celor
doud componente: blat, cremd — iar ca forma geometricd predomina forma paralelipipedica si cea de
cub. La prepararea lor se folosesc siropuri, baroturi, fondant, fructe confiate etc.

Valoarea alimentara a prdjiturilor cu blat este determinatd de proteinele complete, furnizate de
oudle din blat si laptele din compozitia unor creme, asociate cu proteinele vegetale din faina, lipidele
usor asimilabile din unt, bogate in vitamine liposolubile (A-D), cat si de glucidele simple furnizate de

cele trei semipreparate: blat, sirop si creme.

2.3 Ustensile folosite

Ustensilele se folosesc la operatiile de preparare, ornamentare si decorare a produselor de cofetarie.
Cele mai folosite i mai cunoscute sunt urmatoarele:

e cazanelul de cofetirie este confectionat din tabla de cupru, cositoritd in interior, sau din otel
inoxidabil. Este de marimi diferite, fiind prevazut cu doud manere. Este folosit pentru fierberea si
omogenizarea compozitiilor; (fig. 1)

e chipceaua este confectionat din tabla de cupru, cositoritd in interior, sau din otel inoxidabil, in
diferite marimi (intre 0,500-30001); este prevazutd cu maner. Se foloseste pentru pregatirea si
omogenizarea cremelor, a compozitiilor si glazurilor in cantitate mica; (fig. 2)

e gratarul pentru glasat prajituri este confectionat dintr-o tava cu picioruse si doud manere din
sarma cositoritd. Pe rama este agezata o plasa din sarma subtire; (fig. 3)

e gratar pentru glasat savarine; (fig. 4)
e tava pentru prajituri confectionatd din tabld neagra, poate fi cu margine sau fara margine,

fiind folosita pentru coacerea blaturilor; (fig. 5, 6)
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e trusa de duiuri si sprituri cuprinde un numar de 10-12 gprituri cu varful zimtat, sau duiuri cu
varful drept. Sunt confectionate din tabla cositorita si se utilizeaza, impreuna cu posul, la ornamentarea
si decortarea torturilor; (fig. 7, 8)

e sinine; (fig. 9)

e placul este confectionat din tabld de aluminiu si are forma dreptunghiulard; se utilizeaza la
finisarea produselor de cofetarie; (fig. 10)

e cercul pentru tort este de forma rotunda, se foloseste la coacerea blaturilor; (fig. 11)

e rama dreptunghiulara este confectionatd din bandd metalica, asamblata si dimensionata dupa
numarul de portii. Pentru a fi folositd, rama se agaza pe tava cu doua sau trei margini (avand hartie la
bazd), in intereior se toarnd compozitia de blat si se introduce la cuptor; (fig. 12)

e telul tip cofetar este confectionat din sairma de otel cu manerul de lemn (uneori din sarma). Se
produce in trei marimi, in functie de utilizari. Este folosit pentru batut spuma; (fig. 13)

e cutitul de patiserie confectionat din otel inoxidabil cu lama flexibila, are diferite marimi. Se
utilizeaza in cofetdrie pentru umplerea si portionarea blaturilor si glasarea torturilor; (fig. 14)

e croseta este confectionatd din sarma, cu manerul din lemn tare. Este prevazuta cu 2, 3 sau 4
furcheti sau cu inele de diametre diferite. Cu ajutorul ei sunt glasate torturile; (fig. 15)

¢ ruloul reglabil pentru tiiat coca este confectionat dintr-un ax de otel 1 pe care sunt montate
discurile tdietoare 2 (din otel inoxidabil); (fig. 16)

e sita este confectionatd dintr-un cilindru din tabla sau lemn pe care se monteaza, la una din
extremitati, o plasd de sirma ce constituie suprafata de cernere pentru faind, amiodon, zahar farin,
cacao; (fig. 17)

e merdenea; (fig. 18)

e barfes este o perie confectionatd din lemn, cu méanerul lung, avind montate, la unul din
capaete, fire din plastic. Se foloseste la ungerea tavilor cu grasime sau indepartarea surplusurilor de
faina de pe tavi; (fig. 19)
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2.4 Utilaje folosite

e malaxorul este folosit la omogenizarea si framantarea unor aluaturi. Dupa constructie sunt de
doua feluri: malaxorul cu brat oxcilant si malaxorul cu melc; (fig. 1)

e masina universala sau robotul se foloseste in laboratoarele de alimentatie, atit in bucatarii cat
si in cofetarii.In functie de operatiile pe care le efectueazi existd robot de cofetirie si universal. In ceea
ce priveste constructia,poate fi: robot fix si robot mobil; (fig. 2)

¢ masina de rulat; (fig. 3)

e cuptorul foloseste la coacerea aluaturilor, blaturilor etc.Cuptorul este de mai multe feluri:

cuptor cu gaze,electric si de patiserie prevazut cu duman; (fig. 4)

|
ET

Fig. 1 Fig. 2
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Fig. 4

2.5 Reguli igienico-sanitare de protectie a muncii adecvate la ustensilele de cofetarie

Dupa intrebuintarea tuturor ustensilelor de cofetdrie se vor spdla 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 cositoritd sau sarma subtire vor fi verificate sa nu prezinte rugind, dezlipiri
sau defectiuni. Vor fi spalate, sterse si puse pe etajere.

Vasele de cofetdrie vor fi sterse cu prosoape de in si asezate in dulapuri curate, aerisite. Toate
obiectele de inventar, vase, ustensile care prezintd sparturi, ruginituri, conform regulilor igienico-

sanitare vor fi scoase din uz.
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Capitolul 111

Ciclul de viata al produselor

3.1 Ciclul de viata comerciala a produsului

Ciclul de viatd al produsului este un concept care incearcd sa descrie vanzarile si profiturile
produsului, consumatorii, competitia si actiunile specifice de marketing intreprinse de la aparitia
acestuia i pand 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.

Curba ciclului de viatd a produsului defineste un produs in functie de varsta comerciald (criticile
sustin identificarea sa arbitrard), Impartita Tn mai multe etape/faze:
1. faza de inovare;
2. lansare/introducere pe piata;
3. crestere;
4. maturitate;
5. declin si disparitie de pe piata

Vangin
Profituri 1 2 3 4 5

/

rd
/ pd BN \ Profituri

Mo -

o 15_______‘-’—__4#— . +
Timp

D tare Ind ere | Crestere| Mahmritate Dechn

B produs piati

Graficul CVP are, de reguld, forma literei S.

In faza de introducere, produsul este nou, consumatorii sunt sceptici, fiind achizitionat numai de
clienti inovatori (primii cumpdratori ai unui produs nou). Incasarile sunt reduse, cresterea vanzarilor
lentd, in timp ce cheltuiclile de promovare sunt ridicate; pe ansamblu, In aceastd etapd, firma
inregistreaza pierderi financiare ale produsului. Dacad produsul nu satisface asteptarile consumatorilor
care l-au testat si nu vor repeta achizitia, vanzarile se vor diminua. Produsele nesatisfacatoare vor fi

imbunatatite sau retrase de pe piata.
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Faza de crestere: dacad produsul satisface nevoile clientilor, vanzarile vor Inregistra cresteri, prin
atragerea de noi clienti. Pe masurd ce vanzarile cresc mai rapid decat costurile, firma obtine profit.
Daca produsul se bucurad de succes, pe piatd apar concurentii; acestia, de multe ori, copiazad ideea de
baza (sau introduc si unele caracteristici not).

Maturitatea: este etapa in care, datorita faptului cd din ce In ce mai putini cumparatori noi
achizitioneazd produsul, cresterea vanzdrilor incetineste sau stagneazd; concurentii luptd pentru
atragerea clientilor i se manifestd un razboi al preturilor, care submineaza profiturile obtinute. Pe
masurd ce concurenta se intensifica, competitorii ineficienti sunt eliminati de pe piata.

Declinul: este perioada 1n care vanzarile scad, concurenta se intensifica (firmele ramase isi disputa
un numdr din ce n ce mai redus de cumpdratori), profitabilitatea scade datoritd reducerii preturilor de
vanzare si restrangerii gamei de produse oferite. Firma trebuie sd decidd daca se retrage sau se mentine
pe piata cu acele articole ramase insa pe gustul celui mai mare segment de clienti fideli.

Fiecarei faze CVP 1i corespunde cate un obiectiv principal de marketing:

e in faza de lansare: dobandirea de notorietate (produsul sufera numeroase modificari);

e in faza de crestere: cresterea vanzarilor/cotei de piata (eforturile de promovare sunt insemnate);

e in faza de maturitate: cresterea profitului si mentinerea cotei de piatd (pentru a raspunde cat mai
bine asteptarilor clientelei este necesara extinderea gamei);

e 1n faza de declin: reducerea cheltuielilor si culegerea ultimelor rezultate (restrdngerea gamei,
intrucat produsul nu mai corespunde cerintelor pietei)

De cele mai multe ori, intreprinderile urmaresc realizarea unui portofoliu de produse echilibrat, cu
produse aflate in diferite stadii ale ciclului de viatd, tocmai pentru a elimina neajunsurile fiecarei faze,

pentru a compensa eventualele pierderi cu profiturile aduse de alte produse.

3.2 Ce este un produs?

Din punct de vedere fundamental, un produs este alcatuit din tot ceea ce un vanzator oferd unui
cumpadrator intr-un proces de schimb.

Lush si Lush (1987) au largit definitia produsului considerandu-l alcatuit din “atribute palpabile si
nepalpabile puse impreund, pe care un vanzator le ofera unui cumparator potential si care satisfac
nevoile §i dorintele cumparatorului”.

a) Produsul central — fiecare produs furnizeaza o functie de baza, care rezolva problema unui client si
satisface nevoia umana. Acesta este produsul central, fard de care bunul ca produs nu ar avea nici un

scop. Produsul central ofera beneficii clientilor potentiali.
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b) Produsul real — este format din insusiri palpabile asociate cu produsul central, care sunt realizate
pentru a oferi beneficiile dorite cat mai eficient cu putintd. Aceste lucruri sunt importante pentru a
diferentia un produs de cel al competitiei.
¢) Produsul largit — este format din lucruri nepalpabile care influenteaza alegerea unui cumparator.
Aceste lucruri nepalpabile tind sa ofere beneficii psihologice, care maresc valoarea produsului central
si a celui real in mintea consumatorului.

In viitor, concurenta va avea loc nu intre ceea ce firmele produc in procesul de fabricatie, ci intre
ceea ce adauga la produsul final, cum ar fi:

e ambalajul;

e anumite servicii;

e publicitatea;

e sfaturi pentru consumatori;

e finantarea;

e transportul;

e depozitarea si alte lucruri, pe care oamenii le considera valoroase.

3.3 Clasificarea produselor
A. Produse de convenienta

Acestea sunt produse achizitionate in mod frecvent cu un minim de efort din partea cumparatorilor.
Sunt cunoscute sub denumirea de produse de “implicare minima” si sunt formate din:

e Articole de larg consum — cunoscute sub denumirea de bunuri care se “misca repede”.

e Produse bazate pe impuls — cumparaturi neplanificate, de obicei sunt cauzate de o anumitd
forma de semnal vizual, in mod particular ambalajul.

e Produse pentru urgente — sunt cumparate nu datoritd unei dorinte bruste (cum sunt produsele

bazate pe impuls), ci mai degraba datorita unei nevoi bruste.

B. Produse pentru cumparaturi

Acestea sunt produse pe care un consumator simte ca merita sd le cumpere cu alte produse inainte
de a face selectia finala; termenul provine de la expresia “mersul la cumparaturi”.

e Produse omogene — produsele care sunt considerate identice cu celelalte, asa ca, consumatorul
este doritor s caute pretul cel mai mic.

e Produse eterogene — sunt comparate nu numai pe baza pretului.
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e Produse speciale — acestea poseda caracteristici unice, pe care consumatorii sunt dispusi sa le
caute, iar alternativele nu sunt satisfacdtoare. In acest caz, pot fi create “marci speciale” chiar si In

absenta unei functionalitti unice sau a unor atribute palpabile ale unui produs.

C. Produse necautate

Acestea sunt produse pe care consumatorii nu au interes sa le cumpere, dar pot fi convinsi sa le
cumpere printr-o vanzare activa sau prin promotii.

e Produse noi — produsele sunt incluse in aceasta categorie daca se lanseaza pe piatd un concept
cu totul nou.

e Produse periferice — produse necautate, nu pentru ca sunt noi si neincercate, ci pentru ca nevoia

consumatorilor pentru ele este marginala

D. Produse pentru mediul de afaceri

Acestea include toate produsele care fac posibil mersul unei afaceri. Acest lucru permite afacerii sa
produca si sa furnizeze produse consumatorilor

e Materiale de bazad — sunt articole nefinisate care sunt convertite in forme mult mai folositoare
de-a lungul unor procese viitoare de fabricatie.

e Componente — sunt parti de materiale finisate, care vor deveni parti din produsul final.

E. Uzine si echipamente

Acestea sunt achizitionate de firme pentru a le da posibilitatea sa-si realizeze produsele finale.

e Bunuri de capital — sunt instalatii cum ar fi cladirile §i echipamentele fixe, unde este amplasat
procesul de productie.

e Echipamentul accesoriu — este format din articole durabile care au o viata scurta, fiind folosite
in activitatile de productie sau ale biroului.

e Aprovizionare §i servicii — acestea sunt produse care se consuma 1n cadrul firmei.

3.4 Etapele de creare a unui produs

Nu este suficient sd se cunoasca doar produsele care rezultd in decursul realizérii unui produs, este
necesar §i un proces bine definit care sa precizeze cum si cand se genereaza produsele respective.

S-a constatat ca toate proiectele soldate cu succes au fost dezvoltate intr-o succesiune ciclica

compusd din 3 tipuri de activitati:
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e descoperire;

e creatie (inventie);

e materializare (implementare).

Descoperirea este activitatea de investigare care are ca scop intelegerea comportamentului dorit
pentru sistemul software. Varful acestei activitati se atinge in timpul fazei de analizd, dar ea nu
inceteazd cu totul niciodatd, deoarece este imposibil sd se stie totul cu privire la comportarea
sistemului. Uneori, la sfarsitul ciclului de viatd este posibil ca descoperirea sa inregistreze o noud
crestere; acest lucru se datoreazd faptului ca sistemul care tocmai a fost produs introduce el insusi o
modificare a mediului inconjurdtor, in sensul ca poate determina utilizatorii sd descopere noi cerinte, pe
care nu le-ar fi putut sti dinainte.

Creatia este activitatea care conduce la obtinerea arhitecturii sistemului. Varful acestei activitati se
atinge in timpul fazei de proiectare, cand se adopta deciziile strategice majore precum si deciziile
tactice care, impreund, contureaza forma sistemului. La inceputul ciclului de viatd creatia se poate
manifesta ca o experimentare a unor tehnologii sau concepte noi. De asemenea, pe parcursul evolutiei
sistemului creatia se poate manifesta la nivelul proiectarii detaliilor aplicatiei.

Implementarea este activitatea de programare, testare si integrare care are ca rezultat aplicatia
executabila. Varful acestei activitati se atinge pe durata fazei de evolutie, dar ea poate s aiba loc si la
inceputul ciclului de viatd, cand se pregatesc instrumentele software ce urmeaza a fi folosite si se
creaza diverse seturi de componente de uz general.

De regula activitdtile de descoperire, creatie si implementare se desfasoard una dupa alta, sub forma
unor unde ce se suprapun partial. Produsele rezultate pe durata ciclului de viatd al proiectului vor

evolua iterativ si incremental de-a lungul acestor unde.

3.5 Analiza functionala

Scopul intreprinderii — Crearea de produse sau servicii corespondente nevoilor clientilor.

Functia primordiald a intreprinderii este cea de a crea produse sau servicii adaptate nevoilor
clientelei. Inainte de orice act de cumpirare, primul contact al clientului cu un produs este cel vizual, de
unde si importanta esteticii: este vorba de calitatea "aparentd".

Problemele de utilizare — Calitate necorspunzatoare a conceptiei.

Dupa cumparare, conceptul de non-calitate "functionald" poate apédrea imediat dupa punerea in
functiune a produsului, in cazul in care acesta nu raspunde complet asteptarilor din cauza unei calitéti
necorespunzatoare a "conceptiei".

Functii neidentificate — Insuficienta A.F.
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Statistic, s-a demonstrat cd functiile nesatisfacute nu au fost identificate, rareori fiind vorba de un
raspuns necorespunzator dat unei nevoi indentificate initial. Conceptia necorespunzatoare este deci
urmare a unei lipse de A.F.

Cercetarea intuitive = 50-60% din functii identificate — necesitatea unei metodologii.

Se estimeaza ca realizarea unui proiect depinde in proportie de 75 % de conceptia sa. Cercetarea
intuitivd a functiilor de cétre conceptori conduce Tn mod inevitabil la neglijarea anumitor functii (in
termeni de identificare, de caracterizare sau de segmentare). Functiile nedefinite sau definite incorect

genereaza o insatisfactie, ca urmare, acest fapt se va masura in termeni de non-calitate.

3.6 Ciclul de viata a unui produs

Analiza Functionald pe faze:

Ciclul de viata incepe de la nasterea ideii si se termina odatad cu incetarea aptitudinii produsului de
a-s1 indeplini functiile, faza care pentru unele produse Inseamna casare, distrugere sau modelare.

Analiza nevoilor

Sunt patru categorii de risc care trebuie luate in considerare inainte de lansarea proiectului:

e riscul de concurenta (bariere de intrare, concurenta, etc);
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e riscul de piatd (conjuncturd comerciald, obiceiuri);

e riscuri comerciale (fabricatia produsului, la termen, raportul cost/calitate);

e riscuri tehnologice (norme, competente).

Proiectantul doreste sd posede informatii precise si de duratd asupra naturii nevoilor de satisfacut,
iar 1n acest stadium riscurile sunt de obicei de natura informationala. Factorii care pot mari riscul pot fi:

e inexistenta sau incompleta cercetare anterioara in domeniul proiectului;

e nevoie gresit formulatd;

e functiuni sau restrictii nespecificate de cétre utilizator;

e functiuni a caror complexitate este gresit evaluate la momentul analizei nevoilor, existand o
subestimare a nivelului de dificultate care necesita a face apel la resurse costisitoare;

e functiuni non-negociabile, impunand obiective foarte restrictive pe plan tehnic, de pret sau
termene;

e alegerea unor performante functionale fara a fi imuse de nevoile manifestate;

e necunoasterea normelor si legilor impuse anumitor produse.
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Capitolul IV

Studiu de caz

4.1 Tehnologia prepararii torturilor festive

Torturile sunt preparate de cofetdrie simple sau supraetajate. Torturile au o valoare nutritiva
complexad, intrucat in componenta lor sunt cuprinse minimum patru semipreparate din grupe diferite
(blaturi, creme, siropuri si elemente pentru decor). Semipreparatele utilizate depind de natura tortului si
de destinatia acestuia, contribuind la:

e formarea valorii energetice in raport ridicat (350 — 650 cal);

e combinarea in procente diferite a proteinelor, vitaminelor si sarurilor minerale;

e asigurarea valorii estetice, care le deosebeste de celelalte preparate de cofetarie;

e prin decorul lor si modul de finisare, exprima evenimentul sarbatorit;

e dau meselor o notd festiva, motiv pentru care nu sunt niciodatd incluse in cadrul meniurilor
simple, obisnite.

Pregétirea torturilor necesitd, semipreparate de calitate, armonios combinate (sub aspectul culorii si
structurii lor), o pregatire profesionald deosebitd, un decor adecvat evenimentului sarbatorit si o
prezentare care sa pund in valoare calitatile enuntate.

Prezentate Intr-o forma variatd si un decor cat mai placut, torturile au o influenta deosebitd asupra
aparatului vizual. Pregatite printr-o tehnologie corectd si respectand reteta, torturile sunt asimilate in

procent mare, furnizdnd o Tnsemnata cantitate de energie.

4.2 Procesul tehnologic de preparare a torturilor festive

Uniformizarea semipreparatelor de bazi. Inainte de utilizare, blaturile sunt scoase din cercurile
in care au fost coapte. Se indeparteaza hartia de la baza blatului, se curdtd eventualele parti arse, se
inlaturd deniveldrile si partea lucioasa de la suprafatd. Se cresteaza un santulet pe indltimea blatului, ca

dupa umplere sa se reconstituie in functie de santulet, asigurandu-i o grosime uniforma. Se taie apoi pe
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orizontald 1n 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.

Tramparea 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,
crescand, 1n acelasi timp, si sapiditatea tortului. Prin trampare se asigura o aderentd mai mare a stratului
de crema, se Tmbunatateste gustul si se completeaza valoarea energetica a tortului cu glucide sub forma
de zaharoza.

Umplerea torturilor se realizeaza cu creme specifice fiecarui sortiment, §i in paralel cu tramparea,
astfel:

e se aseaza pe plansetd capacul care reprezintd baza blatului, cu partea pe care a fost hartia in jos.
Se trampeaza cu siropul corespunzator, cu ajutorul pensulei;

e se intinde stratul de crema pe suprafata capacului, In aceeasi grosime cu acesta. Se presard
diferite adaosuri (nuci, stafide, fructe confiate sau din compot);

e peste stratul de crema se aplica al doilea capac de blat, reconstituind santuletul care reprezinta
mijlocul blatului. Se trampeaza si se intinde al doilea strat de crema si adaosurile corespunzatoare;

e ultimul strat il reprezintd capacul de blat care se aseazd cu partea lucioasd peste crema,
trampand si suprafata ultimului capac de blat, care completeaza santuletul;

e se preseaza blatul umplut cu ajutorul unei plansete, pentru a avea grosimea uniforma;

e surplusul de crema existent pe marginea blatului se indeparteaza cu lama cutitului, acoperind cu
atentie toate golurile;

e se sterge surplusul de sirop de pe plansetd si se introduce blatul umplut la rece, pentru
solidificarea cremei.

In cazul in care tortul este format din foi (Dobos si Richard) umplerea se realizeazi la fel, avand
grija ca prima si ultima foaie sa fie netede, iar straturile de crema sa fie egale cu grosimea foilor.

Racirea 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.

Plangetele cu torturi se expun pe rafturi, departare de materiile prime cu mirosuri pronuntate sau
alimente neprelucrate primar.

Durata de racire este influientatd de natura cremei, a glazurii si sortimentul tortului executat. Pentru
a se putea realiza o finisare normala, care sa asigure tortului un aspect placut, prelucrarea torturilor se

realizeaza de la o zi la alta.
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Glasarea urmareste acoperirea totald sau partiala (numai la suprafatd) a torturilor cu ciocolatd
cuverturd, fondant sau zahar caramel, in functie de sortimentul de tort.

Pentru glasarea torturilor cu ciocolatd cuvertura se procedeaza astfel:

e dupa solidificarea cremei, tortul se intoarce cu baza in sus, intrucat aceastza este mai neteda si
cu pori de dimensiuni mici;

e se Intinde la suprafata un strat foarte subtire de ciocolata cuvertura, atat cat sa acopere porii de
la suprafata foilor, avand grija ca ciocolata sa nu se scurga si pe inaltimea tortului;

e se toarna din nou ciocolatd, dar intr-o cantitate mai mare, pentru a putea acoperi complet si
inaltimea tortului, daca glasarea este completd. Dupd acoperirea completd a tortului cu ciocolatd
cuverturd se niveleazd suprafata trecand cu lama cutitului de la un capat la altul al tortului, pentru a
evita aparitia denivelarilor. Se ridica imediat tortul de pe masa, ajutandu-ne de lama cutitului, cu care
stergem spre interiorul bazei surplusul de glazura. Se aseazd imediat pe carton cu dantela.

Glasarea torturilor cu fondant este mai dificila, intrucat glasarea din fondant se prelucreaza in
stare fierbinte (40°C) si in contact cu suprafata rece a tortului se intareste foarte repede. Pentru o
glasare corespunzatoare, care sd asigure luciul glazurii si suprafata neteda a tortului, proceddm astfel:

e se unge partea tortului care urmeaza sa fie glasatd cu gem de fructe sau jeleu, cu scopul de a
acoperi porii blatului sau foii, ceea ce favorizeazd si aderenta fondantului la suprafata blatului si
mentinerea luciului caracteristic fondantului;

e se ageaza tortul pe gratarul de sarma si se toarnd fondantul incdlzit pand la 40°C, colorat si
aromatizat corespunzator sortimentului de tort. Glazura de fondant se toarna in exces, pentru a se
scurge singurd pe indltimea tortului, fard sd fie nevoie sa se intinda cu lama cutitului, intrucat, prin
frecare, glazura isi pierde luciul ;

e se ridicd cu atentie de pe gratar, pentru a nu produce crapaturi, si se aseaza pe cartonul de
hartie.

Barotarea se aplica la torturile Tmbracate in crema sau glasate numai la suprafatd. Peste stratul de
crema cu care a fost acoperit tortul se aplica barotul, de regula, numai partile laterale. Se ridica de pe
masa cu ajutorul cutitului i se ageaza pe cartonul dantelat, in vederea decorarii.

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

In unele situatii torturile sunt decorate si pe partile laterale cu filigram de ciocolata, biscuiti langue
de chat sau nuci.

Prezentarea torturilor se face 1n vitrina frigorifica, pe rafturi separate de celelalte produse de

cofetarie. In cazul torturilor supraetejate, prezentarea se face pe suporturi speciale montate in straturi
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suprapuse. Torturile festive (nunta, anivesarea varstei, lansare de noi produse, botez) se aduc cu
ajutorul mesei gheridon, avand alaturi spirtiere aprinse.

Servirea. Pentru servirea torturilor, portionarea se incepe cu ultimul etaj. Daca fiecare etaj este
asezat pe un suport, portionarea se face pe suportul respectiv si fiecare portie este apoi trecutd in
farfurioara consumatorului. Daca etajele tortului nu sunt separate prin suport, se ridicd primul etaj cu
atentie, pentru a nu deteriora decorul, introducand pe sub baza acestuia lama cutitului special de
cofetdrie si asezand tortul pe un suport separat unde se portioneaza si se serveste ca desert, fiind ultimul
preparat din meniu.

Ambalarea torturilor se face de catre vanzatorul cofetar, in cazul comenzilor de torturi pentru
acasa, procedand in felul urmator:

e torturile sunt agezate pe suporturile din carton cu dantela in interiorul unor cutii speciale pentru
torturi. Cutia este apoi acoperitd complet la exterior cu hartie, pe deasupra careia este, de obicei,
imprimat antetul unitatii. Cutia este legata pe toate partile cu funda care se termind la exterior cu o
impletiturd ce are mai multe falduri;

e 1n cazul in care nu sunt confectionate cutii speciale, in jurul tortului se aplica, la o distanta de 2-
3 cm deasupra dantelei, fasii de carton ce depasesc putin inaltimea tortului, cu scopul de a proteja
contactul direct intre tort si hartia de ambala;.

Se intalnesc cele doua capete de hartie de ambalaj, care sunt cu 25-30 cm mai inalte decat tortul. Se
impaturesc de doud ori marginile hartiei de ambalaj pentru a nu se uni. Capetele hartiei se indoiesc spre

interiorul tortului, In ambele parti, si se introduc sub tort.
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