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Tehnologia informatiei si comunicatiilor - TIC

Tehnologia informatiei si _comunicafiilor (TIC), sinonim extins pentru tehnologia
informatiei (IT), reprezinta un concept cu o cuprindere mai largé si face referire la convergenta
comunicatiilor i integrarea sistemelor de telecomunicatii, a retelelor de calculatoare,
echipamente (hardware), programe informatice (software), sistemelor de stocare de date si
sisteme audio-vizuale, permitind utilizatorilor si creeze, acceseze, transmitd si s gestioneze
informatii si date. Sintetic, TIC reprezinti diferite metode de comunicare mediatd electronic care
faciliteaza culegerea, generarea, prelucrarea, stocarea, transformarea si transferul datelor si
informatiilor, tehnologii si care sunt utilizate in diverse domenii precum cel economic,
educational, antreprenorial, individual etc. (Zuppo, 2012). Tehnologia informatiei (computere
utilizate pentru procesarea datelor), tehnologia telecomunicatiilor (telefoane, transmisii radio si
TV), tehnologiile de retea (Internet, telefonie mobilé, telefonie Voice Over IP, comunicatii prin
satelit) reprezinta cele trei mari categorii componente ale TIC.

Utilizarea TIC reprezintd un proces complex prin care tehnologiile informationale
(Internetul, alte tipuri de resurse comunicationale) genereazd schimbéri majore in relatiile si
activitatile economice si sociale determinand reducerea la minimum a barierelor economice si
culturale (Sarkisyan, 2015).

Ritmul de digitalizare al societdtii prin dezvoltarea TIC si maximizarea potentialului
utilizirii acestor tehnologii este strans legat de nivelul de competente digitale ale utilizatorilor.
Pe langa alte elemente de diferentiere, literatura de specialitate imparte utilizatorii noilor
tehnologii in nativi digitali si imigranti digitali si in functie de competentele digitale detinute
(Nadolu, 2020). Pandemia de COVID-19 subliniazd si mai mult importanta detinerii de
competente digitale de bazd necesare atit pe piata muncii, dar nu limitat la aceasta. Nevoia de
competente digitale este evidenta in conditiile in care cererea de competente in domeniul TIC a
crescut in majoritatea tirilor. Cu toate acestea, multe dintre statele membre UE se confrunté cu o
lipsd acutd a competentelor digitale de baza. Competentele digitale reprezinta unul dintre cele opt
competente-cheie pe care oricine trebuie sa le detind pentru a face fatd provocarilor unei societati
digitalizate.

Cadrul european al competentelor digitale pentru cetateni (DigComp) oferd clarificéri in
ceea ce priveste ideea de “a fi competent din punct de vedere digital”, stabileste opt niveluri de
competente si descrie cunostinte, competente si atitudini necesare in 5 domenii specifice:
informatie si date, comunicare, creare de continut digital, sigurants, solutionarea problemelor
(Ferrari, 2013). Cu toate ca 85% dintre cetdtenii Uniunii Europene utilizau Internetul in anul
2019, un procent relativ ridicat din populatia UE (58%) detine cel putin competente digitale de
bazd (Comisia Europeand, 2020a). Tocmai de aceea, prin strategiile si programele adoptate
Comisia Europeana isi propune ca 70 % dintre adultii cu vérsta cuprinsa intre 16-74 ani si detind
cel putin competente digitale de baza pana in 2025.

La capitolul Conectivitate Roménia are cele mai bune valori, situdndu-se pe locul 11 la
nivelul UE, datoritd, in principal, utilizarii extinse a benzii de foarte mare vitezd 1n special in
zonele urbane, dar si a existentei retelelor fixe de foarte mare capacitate. 49% dintre gospodériile
din Roménia sunt abonate la servicii de banda larga de foarte mare vitezi, dar existd un decalaj
digital semnificativ intre zonele urbane si rurale care trebuie abordat. De asemenea, Romdania este
pe primul loc la nivel european in ceea ce priveste prefurile pentru conexiunea in banda larga.
Tara noastra se situeaza tot pe primele locuri la nivelul UE (locul 5) si n ceea ce priveste proportia
absolventilor TIC (5.6% dintre toti absolventii comparativ cu media UE de 3.6%) (Comisia
Europeana, 2020b).




Cu toate acestea, digitalizarea Romaniei se produce lent in conditiile in care competentele
digitale ale cetitenilor sunt deficitare: “aproape o cincime dintre roméni nu au utilizat niciodati
Internetul si mai putin de o treime au competente digitale cel putin elementare” (Comisia
Europeand, 2020b, p. 3). Romaénia se situeazi pe locul 27 intre statele membre UE in ceea ce
priveste nivelul competentelor digitale de bazi avand in vedere cd mai putin de o treime dintre
persoanele cu vérsta cuprinsa intre16 si 74 de ani detin aceste competente, iar 18% dintre cei intre
16-74 ani declari ci nu au utilizat niciodatd Internetul in conditiile in care media UE este de 9%.
Utilizarea serviciilor bancare online, cumparituri online, citirea de stiri online sau consumul de
muzici si materiale video sunt activititi la care Roménia inregistreaza valori scizute in special
din cauza nivelul scizut de incredere pe care romanii il au in tehnologia digitala. Inregistrim si
cele mai scizute valori la nivelul Uniunii Europene in ceea ce priveste digitalizarea
intreprinderilor si a serviciilor publice, dar si din punct de vedere al utilizarii serviciilor de e-
guvernare (Comisia Europeand, 2020b).

Calculatorul este o masina ce prelucreaza informatiile primite (date de intrare) in mod
automat, pe baza unu program (lista de instructiuni),iar cu executarea mai multor operatii
elaboreaza un rezultat.

Aplicatii software reprezita diferite programe, acestea pot fi programe de prelucrare si
software de aplicatii.

Retele de calculatoare sunt formate dintr-un ansamblu de calculatoare conectate intre ele
care fac schimburi de date si folosesc in comun resursele retelei.

Posta electronica (e-mail) este utilizata pentru transmiterea de mesaje intre utilizatori.

Copyright este folosit la instalarea unei aplicatii software pe calculator, astfel ca este
importat de cunoscut tipul de licenta a respectivei aplicatii si provenienta ei.

Un software poate fi cumparat in varianta completa de la producator sau dealer autorizat,
poate fi descarcat contra unei taxe de pe site-ul producatorului sau in versiune de testare, de obicei
gratuita. Navigarea web (internetul) a schimbat radical modul de comunicare intre oameni, atat
in domeniul afacerilor cat si in cel privat, internetul reprezinta o imensa retea de calculatoare,
intreconectate.

Utilizarea TIC In antreprenoriat

Avand in vedere cd noi tehnologii devin astdzi tot mai mult o componentd vitald a
succesului in afaceri, activititile antreprenoriale pot sa valorifice la maximum potentialul TIC.
Noile tehnologii pot avea diverse utilizdri in antreprenoriat, de la crearea si managementul
electronic al documentatiei (utilizarea e-mail-urilor, tehnologiilor cloud si altor mijloace de
schimb de informatii), pAna la managementul clientilor si/sau furnizorilor.

Nivelul de integrare a noilor tehnologii in activitatile antreprenoriale trebuie s& depaseasca
simpla achizitie de echipamente TIC si utilizarea sistemelor standard de operare, astfel incat
solutiile oferite de noile tehnologii sa fie implementate in procesele de productie/furnizare de
bunuri, prestare de servicii si/sau executie de lucrari, managementul clientelei, managementul
contabil, managementul furnizorilor, serviciu de banking online, dezvoltarea serviciilor de comert
online, utilizarea platformelor de e-guvernare si e-administratie, utilizarea unor platforme de e-
marketing pentru promovarea activititii etc. Nivelul de includere, utilizare si calitate a TIC
contribuie la eficientizarea activitatii si la asigurarea caracterului de afacere digitala (e-business).

Rolul tehnologiilor moderne informationale si comunicationale in afaceri este dat de executia in
sine a tuturor activitatiilor din cadru afacerii. Tehnologia informatiei in cadrul afacerii se bazeaza
pe transmitere cat mai clara a informatiei, respectiv pe prelucrarea corecta si rapida a acesteia.



Importanta tehnologiei TIC in zilele noastre este vitala in cadrul oricarui departament, rezultatele
sunt vizibile in competitivitatea crescuta a afacerii in piata pe care aceasta activeaza, astfel ca vom
trata pe scurt utilizare TIC la nivel comunicational cat si in procesul de executie tehnica a
produsului/serviciului/lucrariilor.

Organizatiile de afaceri de astdzi opereazd intr-un mediu extrem de complex, dinamic si
competitiv, astfel ca procesul de comunicare dintre ele reprezinté o parte importanta din operatiile
de afaceri moderne. Utilizarea tehnologiilor moderne (informationale si comunicationale) este
integratd in domeniul de aplicare al activititilor si interactiunea dintre agentii economici si relatiile
cu mediul sdu.

Procesul comunicational este foarte important in cadrul afacerii, astfel ca utilizarea TIC constituie
unul din cele mai importante elemente, fapt ce duce comunicarea in afaceri din zilele noastre la un
nivel mult superior. Indiferent de gradul de utilizare a tehnologiilor moderne comunicationale,
importanta abilitatilor de comunicare necesare, este un factor important si de succes, in domenii,
precum negocierile comerciale cu organizatiile partenere, comunicarea cu angajatii, actionarii,
reprezentantii autoritdtilor de stat sau autoritétilor municipale, gestionarea sistemelor de productie,
executia proceselor la nivel departamental (executiv, juridic, finaciar, economic, tehnnic, resurse
umane, marketing, s.a.)

Importanta unei comunicéri eficiente in businessul modern cuprinde diverse arii de activitate ale
organizatiei date, cum ar fi: transmiterea ideilor si a parerilor; convingere eficientd a angajatilor;
elaborarea si transmiterea strategiilor de baza sau a politicii firmei; rezolvarea situatiilor de crizi;
posibilitatea de a pune in aplicare o gindire rapida si prompta in procesul de luare a deciziilor;
accesul, in timp util la informatii; dezviluirea si rezolvarea problemelor aparute; stabilirea
misurilor necesare pentru a depdsi greutdtile si dificultdtile intAmpinate; punerea in aplicare a
functiilor de manageri (planificarea, organizarea, motivarea sau exercitarea controlului asupra
activitatilor desfisurate); comunicarea eficientd in organizatie; realizarea eficienta a rezultatelor;
motivatii mai bune pentru angajati; creare a unui climat placut n cadrul firmei; depistarea
modalitatilor corecte de motivare a personalului; respectarea opiniilor personalului. Determinarea
nevoilor de bazd ale angajatilor sunt direct legate cu abilititile managerilor de a realiza o
comunicare de succes si de analiza corectd a feedback-ului dat de angajati.

Utilizarea de capabilitati avansate de fabricatie si mijloace IT pe tot parcursul proceselor de
productie, le aduce companiilor producatoare 4 avantaje majore:

Timp — introducerea datelor si planificarea operatiunilor se realizeaza automat, angajatii devin mai
productivi intr-un sistem optimizat, iar comenzile sunt livrate mai repede.

Cost — datele sunt precise si prezentate in contextul si formatul potrivit, rezultand decizii informate
si bine documentate si 0 mai buna planificare a costurilor si veniturilor.

Flexibilitate — orice schimbare poate fi adoptata cu usurinta datorita unor sisteme flexibile deschise
catre noi oportunitati ce permit optimizarea proceselor pe baza analizei datelor.



Integrare — procesul de productie se deruleaza cu un numar redus de intreruperi, urmare a integrarii
sistemelor folosite cu resursele din fabrica (angajati, masini, echipamente), facand posibila
dezvoltarea simultana a produsului si a procesului de fabricatie.

Digitalizarea — moft sau necesitate?

Investitiile in sisteme pentru digitalizarea afacerii sunt esentiale daca doresti ca afacerea ta sa isi
pastreze pozitia intr-un mediu cu o competitivitate din ce in ce mai ridicata. Digitalizarea face
posibila optimizarea tuturor activitatilor si etapelor din ciclul de dezvoltare al firmei tale, prin
digitalizarea operatiunilor din firma, se imbunatateste pozitia afacerii in piata. Datele statistice
arata ca 24% dintre companiile din Romania au inteles relevanta digitalizarii si au creat o
infrastructura tehnologica adecvata. Factorii de decizie din cadrul unor astfel de business-uri au o
directie strategica bine pusa la punct pentru transformarea digitala, implementand solutii software
adaptate nevoilor lor. Astfel, e de inteles faptul ca afacerile care nu tin pasul in acest domeniu, nu
vor putea concura cu afaceri care au decis sa utilizeze TIC cu ajutorul carora reduc costurile si
timpul dedicat executiei, in timp ce eficienta, calitatea si profitul inregistreaza cresteri.

Tranzitia de la modul clasic de lucru spre digitalizare se face prin implementarea unui sistem
complet pentru managementul afacerii ERP (Enterprise Resource Planning / Planificarea
Resurselor Intreprinderii), axat pe nevoile afacerii tale este unul dintre cei mai importanti pasi spre
crearea si setarea propriei afaceri inteligente.

Motivele pentru care trebuie sa investesti in afacerea ta sunt urmatoarele:

Digitalizare — ofera acces la date in timp real. Solutia software potrivita face posibila digitalizarea
informatiei si transmiterea rapida a acesteia catre intregul lant de productie, fie ca vorbim de
proceduri, schite tehnice, instructiuni, liste pentru materiale sau alte date esentiale business-ului
tau.

Mobilitate — conecteaza operatorii la sistemele informatice din fabrica destinate gestionarii tuturor
proceselor din cadrul afacerii, echipandu-i cu PC-uri, tablete, smartphone-uri pentru a fi in
permanenta online.

Automatizare — organizeaza toate procesele din cadrul companiei si face interconectarea lor, chiar
si a utilajelor, masinilor, echipamentelor si dispozitivelor din fabrica si conectarea tuturor acestor
resurse la solutiile informatice din afara unitatilor de productie: sisteme de gestiune si management
al stocurilor.

Informatizarea fabricii — utilizeaza un sistem informatic care sa integreze atat resursele din fabrica
(masini, echipamente, angajati etc), cat si procesele de executie (controlul productiei, asigurarea
calitatii, managementul materialelor, controlul proceselor, mentenanta utilajelor, interfatarea cu
masinile de productie).



Reguli de comportament civic si social organizational. Notiuni de antreprenoriat in
domeniul alimentar

Comportament organizational

Desi ar putea parea simpla definirea notiunii comportament organizational (CO), majoritatea
oamenilor considerénd ca se refera la insumarea tuturor conduitelor pe care membrii unei
organizatii le manifesta in cadrul acesteia, definitiile intalnite in literatura difera, in functie de
punctul de vedere din perspectiva caruia a fost privit fenomenul, daca-1 putem numi astfel.

O interesanta observatie face M.Zlate [2004, cap.I], care atribuie notiunii CO trei acceptiuni:
fenomenologica, Stiintifica si pragmatica. Aceste acceptiuni, considera domnia sa, sunt ilustrate
foarte bine iIn cele trei perspective de definire a termenului, oferite de D.W.Organ si T.Bateman
[1986, apud M.Zlate, 2004, pg.37]: 1) CO - un set de fenomene psihosociale; 2) CO - obiect de
studiu si 3) CO - centru de interes pentru diferite grupuri.

Definirea CO ca un set de fenomene psihosociale include notiunea in sfera larga a conduitelor
manifestate de catre indivizi in organizatie si poate fi ilustrata prin acceptiunea fenomenologica.
Astfel, CO este privit ca un fenomen viu, sub toate aspectele sale existentiale. Pentru a-1 deosebi
in mod clar de alte fenomene psihosociale, cei doi autori precizeaza ca este considerat CO numai
acel comportament care indeplineste urmatoarele conditii: este suscitat sau facilitat de organizatie,
este cauzat, determinat de procesele organizationale, si 1i este atribuita o relevanta
comportamental-organizationala de catre membrii organizatiei. Aceasta definitie se apropie cel
mai mult de sensul acordat notiunii de cercetarile empirice.

Constituindu-se ca preocupare pentru o serie de domenii de cercetare, CO poate fi definit si ca
obiect de studiu. Perspectiva corespunzatoare acceptiunii stiintifice, definirea CO ca obiect de
studiu se bazeaza pe considerarea acestuia ca disciplina academica si presupune descrierea si
explicarea notiunii printr-o multitudine de concepte si teorii, investigarea prin metode specifice si
formularea unor generalizari. Din acest punct de vedere, se insista pe criteriile de evaluare a CO,
criterii care, spun cei doi autori, trebuie sa cuprinda aspectul de eficienta (productivitate, profit,
dezvoltare, inovare, adaptare la schimbare) si de binefaceri umane (satisfactie, dezvoltare
personala, sanatate fizica si psihica, securitate, calitatea vietii).

Definirea CO ca centru de interes pentru diferite grupuri presupune sensul de valorificare pe care
rezultatele cercetarilor iIn domeniu le pot avea. Studierea acestei realitati organizationale nu are
semnificatie pentru sine Insasi, ci reprezinta interes pentru individ si grupurile organizationale din
care acesta face parte. Din aceasta perspectiva, acceptiunea pragmatica ilustreaza foarte bine
definitia de mai sus.

In acest context, subliniem atentia ce trebuie acordata atat teoretizarii, cat si studierii practic-
aplicative a interactiunii dintre oameni si organizatie, aspecte care reprezinta, in fapt, esenta
preocuparilor domeniului comportamentului organizational.

Comportament civic organizational



In aria larga a comportamentelor indivizilor la locul lor de munca, se diferentiaza conduitele care,
desi nu fac obiectul direct al sarcinilor prevazute prin fisa postului, s-a demonstrat ca influenteaza
destul de mult performanta individului, si, prin aceasta, eficienta organizatiei.

Conduite precum sugestiile, altruismul, constiinciozitatea, voluntarismul sunt incluse in ceea ce
teoreticienii au denumit comportament civic organizational (CCO) sau ,,sindromul soldatului
devotat".

Identificat initial ca o variabila care influenteaza atét satisfactia, cét si rezultatele muncii, CCO a
fost ulterior definit de catre “parintele” sau ca acel ,,comportament individual care este benevol,
fara a fi direct sau explicit recompensat de sistemul de recompense formale, si care, in ansamblu
sustine functionarea eficienta a organizatiei. Fiind benevol, avem in vedere ca acest comportament
nu este o cerinta expresa a prescriptiilor postului, cum ar fi conditiile foarte specifice ale
contractului angajatului cu organizatia; acest comportament este mai degraba o problema de
alegere personala, si de aceea lipsa lui nu este, in general, considerata ca putand fi pedepsita”
[Organ D.W. si col., 2005].
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Figura 1. Modelul teoretic al comportamentului civic organizational

Notiunile subsumate conceptului CCO au fost intelese si asociate, din punct de vedere teoretic,
urmatoarelor definitii:

- Altruism - comportamentul care implica ajutorul acordat in mod voluntar colegilor in probleme
legate de sarcinile de munca, precum si incercarea de a preveni eventualele probleme.

- Fairplay - comportamentul care implica tendinta de a tolera inevitabilele inconveniente si
restrictii determinate de munca, fara a se plange. Alte forme ale acestui tip de comportament sunt:
mentinerea unei atitudini pozitive chiar si atunci cind lucrurile nu merg asa cum ar fi trebuit sa
mearga, neluarea drept ofensa a refuzului sugestiilor propuse.

- Loialitate - comportamentul care presupune promovarea institutiei in exterior, apararea si
protejarea ei impotriva amenintarilor exterioare si devotamentul fata de aceasta chiar si in conditii
mai putin placute.

- Constiinciozitate - comportamentul care identifica internalizarea si acceptarea regulilor si
regulamentelor institutiei, ceea ce duce la urmarea lor chiar si atunci cind nimeni nu observa sau
monitorizeaza.

- Initiativa individuala - comportamentul care implica acele acte voluntare de creativitate si
inovatie menite sa imbunatateasca performanta cuiva sau a intregii organizatii, voluntariatul pentru
asumarea unor noi responsabilitati.



- Dezvoltare personala - comportamentul voluntar al angajatilor care este indreptat spre
imbogatirea propriilor cunostinte, deprinderi si abilitati necesare la locul de munca, altele decét
cele obligatorii specificate in fisa postului.

Comportamentele civice organizationale

O caracteristica importanta si utila a angajatilor care sporeste eficienta globald a unei organizatii
este reprezentatd de citre OCB (Spector, 2012). Comportamentele civice organizationale (OCB)
se referd la contributiile angajatilor, adoptate in plus fatd de sarcinile acestora, care sunt benefice
organizatiei si duc la bunédstarea generald a acesteia (Muchinsky, 2006). Acestea includ
comportamentele prosociale, cetatenia organizationald si performanta contextuald (Levine, 2010).

Clasificarea comportamentelor civice organizationale

OCB cuprinde doui categorii de comportamente: comportamente care sunt in mod specific cerute
si comportamente care nu sunt cerute in mod specific. Spre deosebire de respectarea regulilor si a
programului de lucru, altruismul presupune acordarea ajutorului altor colegi pentru imbunétatirea
conditiilor sau performantelor (Organ & Konovsky, 1989). Totodatd, OCB a fost clasificat in
OCBI, care cuprinde comportamentele realizate de angajat pentru a-i ajuta pe ceilalti si OCBO,
care se referd la comportamentele efectuate pentru beneficiul organizatiei. S-a constatat cé cele
douad tipuri diferite de OCB pot fi asociate cu diverse variabile. Astfel, OCBI este relationat cu
preocuparea persoanei fatd de ceilalti angajati, iar OCBO coreleaza cu echitatea resimtitad de catre
angajati. Atdt OCBI, cét si OCBO coreleaza cu satisfactia la locul de munci si cu angajamentul
fata de organizatie (McNeely & Meglino, 1994). De asemenea, ambele sunt asociate cu starea de
spirit si emotiile pozitive la locul de munc4, iar cu justitia procedurala este relationat doar OCBO
(Lee & Allen, 2002). in urma acestor rezultate se poate constata ci cele doud tipuri de OCB au
diferite combinatii de cauze, dintre care unele pot fi unice, iar altele pot fi cauze comune (Wang
& Sung, 2016). Multe cercetdri anterioare au studiat antecedentele individuale ale OCB, insa
OCBO si OCBI pot fi explicate prin factori contextuali si structuri ale invitarii organizationale
(Somech & Drach-Zahavy, 2004).

Teorii ale contagiunii comportamentelor civice organizationale

Conform Wang si Sung (2016), o teorie care std la baza contagiunii comportamentului civic
organizational este teoria invétarii sociale. Conform acestei teorii, liderii si colegii care adopti
comportamente etice sunt perceputi drept modele pentru bunéstarea celorlalti, iar angajatii vor
adopta comportamente similare cu cele ale liderilor sau colegilor, devenind astfel altruisti si
prosociali fati de ceilali colegi si organizatie (Demirtas & Akdogan, 2014). in schimb, teoria
schimbului social se refera la faptul ci angajatii sunt susceptibili in adoptarea comportamentelor
prosociale similare celor manifestate de lideri (Newman, Kiazad, & Cooper, 2014).

In alte studii recente (Wang & Sung, 2016), comportamentele civice organizationale ale angajatilor
pot avea la bazi teoria compararii sociale. Conform perspectivei compardrii sociale, conducerea
eticd poate influenta comportamentele si contagiunea comportamentelor civice organizationale
(Wang & Sung, 2016). Astfel, daca angajatii sunt comparati cu colegii lor si se situeazi pe pozitii
favorabile fata de acestia referitor la realizarea sarcinilor, daca sunt tratati corespunzator de citre



sefi si stabilesc relatii bune cu liderii, acestia sunt mai predispusi si adopte OCB (Vidyarthi, Liden,
Anand, Erdogan, & Ghosh, 2010; Spence, Ferris, Brown, & Heller, 2011). in urma mai multor
studii s-a constatat c¢a din comparatiile sociale favorabile se dezvolta autovalorizarea astfel incét
angajatii s3 manifeste OCB, prin stimularea atitudinilor si comportamentelor pozitive (Buunk,
Collins, Taylor, & VanYperen, 1990; Collins, 1996). Totodatd, Spence et al. (2011) a sugerat ca
asupra OCB comparatiile sociale favorabile au avut efecte pozitive, prin inducerea unor afecte si
emotii pozitive. Conducerea superiorilor poate afecta OCB prin procesul comparatiei sociale,
pentru ci angajatii se pot compara intre ei in functie de tratamentul pe care il primesc de la sef
(Kim, O’Neill, & Cho, 2010). Pe de alta parte, in urma comparatiilor sociale nefavorabile ale unor
angajati, prin inhibarea atitudinilor §i comportamentelor pozitive, OCB poate fi afectat negativ
(Buunk et al., 1990; Brown, Ferris, Heller, & Keeping, 2007).

Unele cercetdri (Mayer, Kuenzi, Greenbaum, Bardes, & Salvador, 2009; Kacmar, Bachrach,
Harris, & Zivnuska, 2011) au subliniat cd in interactiunea angajat-sef si in luarea deciziilor,
corectitudinea liderilor si conduita eticd a acestora pot servi ca modele pentru angajati si ii pot
ambitiona si manifeste comportamente benefice la locul de muncd (OCBO), acestea ducénd la
contagiunea comportamentelor civice organizationale. De asemenea, prin manifestarea
comportamentelor benefice pentru colegi si bunistarea celorlalti (OCBI), liderii etici pot oferi
recompense angajatilor (Wang & Sung, 2016). Contagiunea OCB, facilitarea schimbului de
comportamente de ajutor si stabilirea relatiilor de cooperare intre angajati pot rezulta in urma
credrii si mentinerii unei atmosfere de incredere de citre liderii etici (Chughtai, Byrne, & Flood,
2014; Newman, Kiazad, & Cooper, 2014). Alte studii (Ruiz-Palomino, Ruiz-Amaya, & Knorr,
2011; Demirtas & Akdogan, 2014) au sugerat cé angajatii sub conducerea etica sunt apreciati de
lideri pentru atitudinile si comportamentele benefice, astfel incat acestia invata sd adopte OCB, sé
fie percepute drept modele de comportament pentru ceilalti si sa se declanseze contagiunea OCB
(Wang & Sung, 2016). De asemenea, stimularea si contagiunea OCB au loc atunci cand angajatii
manifesta influente pozitive si benefice la locul de munci (Kalshoven & Boon, 2012), iar climatul
moral poate declangsa OCB-ul angajatilor, prin inducerea emotiilor pozitive (Rego, Ribeiro, &
Cunha, 2010).

Dileme si limite

Existd insa si o serie de limite care trebuie luate in considerare in interpretarea rezultatelor si in
viitoarele cercetari, acestea fiind mentionate si in cadrul studiilor analizate. Una dintre cele mai
importante limite in studiile care vizeaza contagiunea comportamentelor organizationale se refera
la faptul ci majoritatea studiilor sunt corelationale. Multe studii au design corelational, care nu
surprind cauzalitatea, iar pentru a stabili o cauzalitate Intre stilul de conducere si contagiunea
comportamentelor civice organizationale ar fi de preferat si se realizeze studii experimentale. Pe
de altd parte, unele studii au luat in considerare doar conducerea eticd (Wang & Sung, 2016), nu
si celelalte tipuri de conducere in stabilirea relatiei dintre stilul de conducere §i contagiunea
comportamentelor civice organizationale.

De asemenea, deoarece multe studii sunt corelationale, care nu permit stabilirea cauzalititii, unele
caracteristici considerate antecedente ale OCB pot fi inglobate in cadrul OCB sau pot fi consecinte
ale OCB. Astfel, OCB poate cuprinde work engagement, satisfactia profesionald, emotiile pozitive



la locul de muncd, acestea nefiind doar cauze sau predictori ai OCB. Contagiunea
comportamentelor civice organizationale poate reprezenta si o cauzid a aparitiei implicérii in
munca, satisfactiei profesionale, stabilirii relatiilor de cooperare dintre colegi, si nu doar un efect.
Totodata, o alta limita poate fi reprezentatd de existenta unor variabile confundate.

Implicatii practice si directii viitoare

Contagiunea comportamentelor civice organizationale se poate asocia cu o serie de avantaje atét
la nivel organizational, cum ar fi angajamentul fatd de muncé si de organizatie, performanta la
locul de munca, cat si la nivel individual, cum ar fi satisfactia profesionald, starea de bine si
emotiile pozitive, relatiile interpersonale satisfacitoare dintre colegi.

Studiile viitoare pot include alte tipuri de conduceri pentru a vedea dacé acestea sunt relationate
sau sunt cauze ale contagiunii comportamentelor civice organizationale (Wang & Sung, 2016). De
asemenea, se pot realiza cercetiri longitudinale pentru a surprinde mai bine modul in care tipul de
conducere influenteazd contagiunea comportamentelor civice organizationale (Wang & Sung,
2016).

Cel mai important aspect care ar trebui avut in vedere in realizarea studiilor viitoare este
cauzalitatea, ceea ce inseamnd realizarea unor studii experimentale, pentru a cerceta care sunt
cauzele contagiunii comportamentelor civice organizationale. Totodata, ar fi interesant de studiat
daca poate fi luatd drept cauzd contagiunea comportamentelor civice organizationale si modul in
care aceasta are efecte asupra altor variabile.

In concluzie, contagiunea comportamentelor civice organizationale are contributii si avantaje
majore in context organizational, constituind o sursd de explicare a comportamentelor din
organizatii, de formare si de mentinere a relatiilor interpersonale satisficitoare, de colaborare atat
intre angajati, cét si intre lideri si angajati.

Notiuni generale necesare pentru desfasurarea activitiitii in domeniul decoririi produselor
de cofetiirie/patiserie

Estetica produselor de patiserie-cofetarie si a produselor culinare joac# un rol foarte important in
arta culinara care pune in valoare maiestria si pregitirea profesionald a cofetarilor si fac deliciul
tuturor vizitatorilor.

Avand o larga paletd de utilizare, elementele de decor se realizeaza in toate laboratoarele de
cofetirie ele putand fi armonizate cu foarte multe produse, indeosebi cu torturile si prajiturile.
Unele elemente de decor necesitd imaginatie si o temeinicd pregitire profesionald din partea
executantului, deoarece se realizeazi manual i cu ajutorul anumitor ustensile specifice acestora.
Frecvent, in laboratoarele de cofetdrie si patiserie, pe langé elementele de decor, se mai folosesc
si alte produse mai putin costisitoare. Acestea nu necesita multa migala, conditii de lucru deosebite
sau indemanare dobanditd prin multa practica. Ele pot fi folosite cu succes pentru majoritatea
torturilor si prajiturilor, au aspect comercial si contribuie la gramajul produselor finite cu ar fii
fructele confiate, martipanul, langues de chat, frigca batutd, pudra de cacao etc.



Executarea atent3 si corectd a decorurilor constituie cheia succesului in obtinerea de produse cu
aspect frumos si atractiv. Colorarea in decorarea produselor de cofetdrie-patiserie va trebui
realizata intr.-un mod care s le pund cat mai mult in valoare.

Pentru ca decorul si imbrace o forma placutd ochiului, trebuie sa se tina seama de forma si marimea
lui in raport cu suprafata pe care va fi aranjat.

Decorurile trebuie si fie alese respectand armonia de culori, evitdndu-se culorile prea vii, care prin
stridenta lor devin dezagreabile.

Identificarea elementelor de decor se poate face dupi caracteristicile organoleptice ale acestora:
respectarea cu fidelitate a formei, aspectului si culorii obiectelor din natura pe care le reprezinta,
gustul, aroma si mirosul specifice materiilor prime.

Cu ajutorul elementelor specifice de decor, produsele de patiserie-cofetarie si produsele culinare
se pot prezenta la diferite evenimente, fintregesc si completeaza aspectul comercial,
individualizeaza produsele, sunt un mijloc rapid si eficient pentru reclama laboratorului.

Materii prime, ingrediente si materiale auxiliare utilizate in arta decoririi produselor de
cofetirie/patiserie

Elementele de decor pentru torturi sunt semipreparate obtinute prin prelucrarea la rece sau la
cald, in scopul finis#rii i infrumusetrii torturilor.

Din punct de vedere nutritiv, elementele de decor contin multe glucide sub formi de glucoza si
zaharozi, contribuind, astfel, la completarea valorii energetice a torturilor cu care se combina in
procesul de finisare.

Rolul si importanta elementelor de decor:

- participa la finisarea torturilor;

- intregesc si completeazd aspectul comercial;

- completeaza gramajul torturilor;

- acopera anumite defecte de aspect aparute in procesul de finisare;

- pun in valoare pregatirea profesionala si maiestria lucritorilor cofetari;
- sunt un mijloc rapid si eficient pentru reclama laboratorului;

- cu ajutorul elementelor de decor specifice, torturile se pot prezenta la diferite evenimente de
familie (aniversare, nunta etc.).

Din punct de vedere nutritiv, elementele de decor contin multe glucide, sub forméa de glucoza si
zaharoz3, contribuind astfel la completarea valorii energetice a produselor cu care se combind in
procesul de finisare

Elementele de decor pot fi grupate in patru mari categorii, in functie de materia prima folosita la
obtinerea lor:



e Elemente de decor din zahir;
Elemente de decor din pastiaj;
Elemente de decor din ciocolati;

Elemente de decor din cremai si fructe confiate, fondant si barotruri, alte produse (frisca
batutd, martipan, piscoturi, langues de chet, jeleuri, zahér farin, pudra de cacao).
In cadrul fiecirei categorii, putem realiza o grupare a elementelor de decor in functie de tehnologia

de obtinere:

' Obtinerea la rece

Obtinerea la cald

e O

Langues de
chat



Esteticii si cromaticii la realizarea produselor de decor

Identificarea elementelor de decor se poate face dupa caracteristicile organoleptice ale acestora:

. respectarea cu fidelitate a formei, aspectului si culorii obiectelor din naturd pe care le
reprezintd;
. gustul, aroma gi mirosul specifice materiilor prime;

Elementele de decor din zahdr si pastiaj au urmaétoarele caracteristici organoleptice:

. imita cu fidelitate forma si aspectul elementelor din natura pe care le reprezinta;
. au culoare cat mai apropiati de cea naturala,

. sunt bine uscate, zvantate;

. au suprafata neteda, fara defecte;

. au luciu pronuntat, corespunzitor texturii;

. au gust, aroma si miros specifice materiilor prime;

Elemente de decor din ciocolata:

. prezintd luciu pronuntat, gratarul este fin si uniform,la distante egale;

. figurile geometrice trebuie si aiba aceleasi dimensiuni

. figurinele s3 prezinte luciu, si fie intregi, fard goluri de aer, fara crapaturi sau deformari;
. au gust dulce, placut, usor amarui;

Elementele de decor din cremad si fructe confiate

. au consistenta corespunzatoare;

. isi pastreaza forma datd prin turnare, cu urme estetice de sprit, fara aspect de téiat;
. elementele de decor din fructele confiate trebuie sa fie scurse de sirop;

. au mirime si forma in functie de sortiment si suprafata ce urmeaza a fi decorata;

. gust plicut;

Fondantul, ca element de finisare, are urmétoarele proprietéti organoloptice:

. suparafata netedd, fara crapaturi sau sépdéturi, cu luciu pronuntat;
. grosime corespunzatoare;
. culoare uniforma;

. gust dulce, placut, fara gusturi si mirosuri stréine;



Baroturile, din punct de vedere organoleptic:

. au granulatie corespunzitoare, in functie de sortiment;
. acopera uniform suprafata de finisat;

. gust dulce, placut, specific fructelor uleioase;

. culoare corespunzitoare;

Armonizarea tipului de decor

Pentru ca decorul si imbrace o forma placuta ochiului, trebuie sé se {ina seama de forma si marimea
lui in raport cu suprafata pe care va fi aranjat.

La prijituri decorarea se face numai pe fata superioara, cu posul cu dui sau sprit mic, sub forme
de aveline sau utilizind forme geometrice cu mérime corespunzétoare. Decorul trebuie sa aiba
dimensiuni mici si sd nu ocupe toatd suprafata prajiturii.

La torturi, decorul nu trebuie sd depéseascd suprafata superioard, dar acestea se pot decora pe
intreaga suprafatd sau numai pe o parte din ea si pe partea lor laterala. Decorul in relief se aplicé
pe suprafata tortului avindu-se in vedere forma tortului.

Trebuie respectat gramajul destinat decorului in raport cu volumul acestuia.

Decorurile trebuie si fie simple si originale. Trebuie sd se realizeze intr.-un timp scurt, mai ales
decorurile obtinute prin turnare, pentru a evita contactul prelungit al méainii cu posul, in scopul
mentinerii consistentei optime (la creme si friscd).

Executarea atenta si corectd a decorurilor constituie cheia succesului in obtinerea de produse cu
aspect frumos si atractiv. Colorarea in decorarea torturilor va trebui realizatd intr.-un mod care si
le puna cit mai mult In valoare.

Procedeul de obtinere a unor culori atractive este urmétorul:

. fixarea culorii glazurii in raport cu continutul produsului;

. armonizarea culorii decorului cu cea a produsului, folosind contrastul sau raportul de
asemanare;

. tonalitatea si intensitatea culorilor care indeplinesc un rol esential

Decorurile trebuie si fie alese respectdnd armonia de culori. A se evita culorile prea vii, care prin
stridenta lor devin dezagreabile.

Cremele utilizate la decor trebuie si fie in armonie de culoare si aroma cu celelelte semipreparate.
Glazurile vor avea culoarea continutului produsului.

Exemplu: Un tort cu blat de cacao si umplut cu crema de cacao va fi glasat in ciocolati sau fondant
de cacao; un tort cu blat alb si crema de fructe va avea de regula o culoare deschisd, asemanatoare
culorii fructelor.



in functie de elementul de decor, acesta poate fi utilizat la decorare fie prin turnare, prin fixare
sau aplicare, prin glasare, prin barotare, prin ungere sau prin pudrare. Elementele de decor din
zahdr, pastiaj si ciocolatd, cremele sub forma de aveline se asociaza la orice glazura sau alt element
de finisare datorita culorii lor.

Frisca batuta se asociaza foarte bine la decor cu fructe aflate de obicei §i in creme, precum si cu
alte elemente de decor

Barotul participd la finiséri ale partilor laterale si integrale precum pentru préjituri si laterale
torturi, iar jeleul pentru suprafete superioare, dar si ca element de decor utilizat prin aplicare, dupa
o prealabila decupare.

Fondantul si ciocolata cuvertura participa la glasarea produselor, de cele mai multe ori integral..
Mattipanul poate fi utilizat atit ca element de decor, cét si ca element de barotare.
Fructele confiate insotesc,de obicei, avelinele din crema.

Zaharul farin si pudra de cacao se folosesc indeosebi la decorarea produselor de patiserie. Cu
piscoturi de sampanie si langues de chat se decoreaza partile laterale ale torturilor.

Realizarea elementelor de decor pentru produsele de cofetirie/patisserie
Echipamente si ustensile utilizate in arta decoririi

Aplicarea si montarea elementelor de decor

ELEMENTELE DE DECOR DIN ZAHAR

Elementele de decor din zahir:

. materii prime
. ustensile
. utilizare

Elementele de decor din zahdr sunt semipreparate obtinute prin prelucrarea la cald a
siropului de apa, zahdr si glucoza (otet sau crem-tartar)

Realizarea elementelor de decor din zahir necesita imaginatie si o temeinica pregatire profesionald
din partea executantului, deoarece se realizeazd manual si cu ajutorul sablonului. In acest fel se
pot obtine flori, frunze, tije, fructe, casete, “farfurii” etc.

Materii prime necesare obtinerii elementelor de decor din zahar:
. zahdr;
. apa;

. glucozd (otet sau crem tartar);



Aceste componente trebuie utilizate dupé verificarea organoleptica si dozare conform retetei

Ustensile:

. vase;

. site;

. masa din marmur4;
. linguri inox;

. cutite;

. tifon;

. cutii;

Verificarea calititii materiilor prime — se realizeaza pentru fiecare materie prima ce participa la
obtinerea elementelor de decor.

Amestecarea zaharului cu apa si glucoza (otet sau crem-tartar) - se amestecd zahdrul cu apa (cat
si-1 acopere) si glucoza, care si impiedice procesul de recristalizare a siropului. Glucoza se poate
inlocui cu otet sau crem-tartar, care asigurd siropului o limpiditate mai buna si un luciu mai
pronuntat;

Fierberea siropului - siropul se fierbe, amestecandu-1 pana la dizolvarea completd a zaharului, dupa
care se curitd peretii interiori ai vasului cu un tifon curat, umezit, pentru a nu permite depunerea
cristalelor de zaharozi. Fierberea se continud, pana la proba da caramel (putinsirop introdus in apa
rece si formeze o bomboani casanta - sfardmicioasi);

Colorarea siropului - daci se obtin elemente de decor cu o singurd culoare, siropul secoloreazi
intens cand prezinta proba de fierbere. Daca se obtin mai multe culori din acelasi sirop, acesta se
ristoarnd pe masa de marmura unsi cu ulei i se lasa si se tempereze atét cét sd permit prelucrarea
manuali. Se imparte in mai multe buciti si fiecare se coloreazi dupa preferintd (verde, rosu,
galben, violet);



Verificarea calitatii materiilor prime

:

Dozarea materiilor prime

v

Prelucrarea primara

Zahar Apa Glucoza Coloranti

> Fierbere

v

Colorare

s

Tablare

‘

Modelare ,{ Montare | Utilizare

&

Schema tehmologicd de obtinere a elementelor de decor din ahar

Tablarea (tragerea) - compozitia se realizeazi manual, indoind marginile spre mijloc si tragénd
apoi in lungime sau deasupra unui carlig fixat in perete pana se deschide la culoare,

capatd luciu pronuntat si se intéreste.

Se modeleazi in forma rotundi, se ageaza deasupra unei site pentru a-si menfine temperatura.
Pentru modelarea elementelor de decor se incilzeste o portiune micd din compozitie, care se
intinde foarte subtire si, cu degetul mare al méinii drepte, se trag petalele florilor dorite. Dupi ce
s-a obtinut un numir suficient de petale se trece la montarea florii, incélzind pan# aproape la topire
partea inferioard a fiecdrei petale si unind-o cu altele pana se formeaza floarea, in acelasi fel se
trag si frunzulitele caracteristice fiecarei flori, care sunt apoi atasate la exteriorul acesteia, prin
incélzirea extremititilor.

In cazul in care suprafata tortului este mare, se pot monta, mai multe flori de acelasi fel sau de
culori si forme diferite, pe o tija de culoare verde, din zahdr, sau pe un alt suport, tot din zahar
(cosulet, grilaj, farfurie).

Utilizarea

Avand o larga paleta de utilizare, elementele de decor din zahdr se realizeaz in toate laboratoarele
de cofetarie, ele putdnd fi armonizate cu foarte multe produse de cofetérie, indeosebi cu torturile.
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Elementele de decor din zahdr se utilizeazd imediat dupd preparare sau se pot pdstra in
conservatoare speciale, care au la bazd o tavitd cu var nestins, iar rafturile sunt previzute cu
suporturi perforate conditie necesara pentru mentinerea luciului si a formei.

Utilizarea elementelor de decor din zahér prezinta si o serie de avantaje:
- compozifia poate imita cu usurintd aspectul florilor, al fructelor, casete, cosulete etc.;
- datorita culorilor vii, se asociaza usor cu orice glazura folositi la finisarea torturilor;
- au gust dulce, placut.
In paralel cu aceste avantaje, exista, insd, si unele dezavantaje:

- necesitd pregitire profesionald si imaginatie deosebitd din partea celui care ie executd, datoritd
temperaturii inalte la care se prelucreazi si, pentru c¢d modelarea diferitelor flori se realizeaza
manual si fira sablon;

- trecute de la o temperaturi la alta, isi pierd luciul si se pot deforma;
- pentru pastrarea indelungat3, sunt necesare conditii speciale.

5. Indicii de calitate a elementelor decorative din zahar:

- florile s3 aiba dimensiuni, culori si forme apropiate de cele naturale;
- suprafata s prezinte luciu pronuntat;

- culoare cit mai apropiaté de cea naturald;

- consistentd tare, ca, s permitd mentinerea formei;

- sé nu fie lipicioase la pipait;

- gust dulce, aromad plécuta.



ELEMENTE DE DECOR DIN PASTIAJ

Elementele de decor in pastiaj

. componente
. ustensile
J utilizare

Elementele de decor din pastiaj sunt obtinute prin prelucrarea la rece,conbinénd fondantul cu lapte
praf si coloranti alimentari.

Componente: pentru folosirea acestei compozitii, trebuie ca toate cele trei componente de baza si
fie de calitate superioari.

Fondantul trebuie si se prezinte sub forma de pasta tare, de culoare albd, imaculata. Prin presare
intre degete sd nu se simta cristale de sarrosa, sa nu prezinte creasta la suprafata.

Laptele praf s3 aiba continut normal de grasime, fard aglomerari, gust si miros plicute, specifice
laptelui praf.

Colorantii alimentari sa fie bine divolvati, si prezinte concentratie normali si culori vii, clare.

Ustensile:

. vase;

. site;

. cutii;

. linguri inox;

. masi din marmuri

Tehnologie specifica

- se omogenizeazi bine fondantul alb prin procesul de friméntare;

- se adauga laptele praf si se continui friimantarea pand se obtine o pasté de consistenta
tare;

- € rupe pasta respectiva In mai multe buciti si se coloreaza fiecare, in functie de floarea pe care
0 imiti;
- s¢ acopera cu tifon umed, pentru a evita formarea crustei la suprafata pastei:

- se rup buciti mici din pasta format3, se modeleazi in forma rotunda si se asazi pe masa

de marmur sau pe suprafata, unei faiante unse cu ulei;



- se preseazi cu dosul unei linguri de inox, prin miscdri circulare, pand se subtiaza de ordinul
milimetrilor. Se ridicd usor de pe masi sau faiantd, cu ajutorul degetelor, se imita petala florii pe
care trebuie si o obtinem (trandafiri, violete, narcise, flori de mir, flori denu-ma- uita etc.).
Montarea florii se face dupi fiecare petald modelata.

Florilor montate li se adauga frunzulite verzi si tije, tot din pastiaj. Se las la uscat la temperatura
obisnuité.

Pregitirea compozitiei pentru pastiaj cuprinde operatiunile din figura de mai jos.

l Verificarea calitafii materiilor prime .

v

[ Dozarea materiilor prime .

¥

Operatii pregatitoare l

Obtinerea pastei |
(framintare)
Ruperea in bucafi l

Colorate
L ——

I

Acoperire cu tifon

I T

Modelare

Coloranti

R

Montare H Utilizarea J

j'f\_J

Indicii de calitate a elementelor decorative din pastiaj:
- flori de dimensiuni mici;

- aspect mat;

- culori aseminitoare celor naturale;

- petale subtiri si foarte sensibile;

- gust dulce pronuntat de lapte praf.



Avantajele si dezavantaje

Avantajele preparirii elementelor de decor din pastiaj prezintd urméitoarele:

- sunt preparate prin prelucrare la rece, fira si solicite din partea celui care le executd o

pregitire profesionala deosebit;

- se pot colora dupa preferinta si permit modelarea tuturor florilor;

- se pot folosi imediat dupa preparare sau se pot pastra o perioadd mai mare de timp; -

pastrarea nu, solicitd conditii speciale;

- se pot asocia, cu toate glazurile folosite in cofetérie si se pot aplica la toate categoriile de torturi.
Dezavantajele sunt:

- sunt foarte migéloase, cantitatea de ,,flori" realizatd intr-o ord este prea mic#, comparative cu
pretul lor de cost;

- pasta de bazi nu permite modelarea florilor mari sau a altor elemente decorative;
- au un gust neplacut, datoritd laptelui praf care se foloseste neprelucrat.
Utilizarea pastiajului

Elementele de decor din pastiaj sunt utilizate la decorarea suprafetelor superioare ale torturilor.
Avind o tehnologie de obtinere rapidd si permit modelarea tuturor florilor. De aceea ele pot fi
asociate cu tote glazurile folosite in cofetdrie si se pot aplica la toate categoriile de torturii.

Sunt folosite imediat sau se pot péstra in cutii de carton acoperite, in conditii obisnuite,pdna la 30
de zile.

ELEMENTELE DE DECOR DIN CIOCOLATA

Elementele de decor din ciocolati sunt utilizate foarte frecvent in laboratoarele de cofetirie,
pentru finisarea si decorarea torturilor.
Culoarea specifica pe care o are ciocolata permite aplicarea ei pe orice glazurd si pe orice culoare.

Cel mai frecvent, ciocolata se foloseste pentru decorarea suprafetelor laterale ale torturilor, in acest
caz, ciocolata este turnata in cornetul de hartie sub forma de gratar (simplu, dublu, fantezii), figuri
geometrice sau diferite modele de filigran. Decorul din ciocolati poate fi executat dupi fantezia si
imaginatia lucritorului si in functie de mirimea tortului. Tot pentru decorarea torturilor din
ciocolata se pot executa diferite figuri (pasdri, oud, frunze, figurine, dantele), care sunt aplicate pe
indltimea tortului sau la suprafata acestuia. Pentru ca aceste elemente de decor sé-si mentina forma,
sa prezinte luciu si sd se poatd desprinde de pe hartie, este necesar ca ciocolata cuvertura sé fie
pregatitd corect si sd aibd un continut cat mai redus de ulei, care diminueazd consistenta si
micsoreazi rezistenta elementelor de decor. Pe langé aspectul sdu decorativ, ciocolata completeazi
valoarea energetici si calitdtile gustative ale torturilor.



Rolul nutritiv ale elementelor de decor Din punct de vedere nutritiv, elementele de decor din
ciocolatd contin glucide din zahdr si lipide din ulei, contribuind la completarea valorii energetice
si la calitatile gustative ale produselor la care se asociaza.

Componentele elementelor de decor

Pentru obtinerea elementelor de decor din ciocolatd se utilizeazd ciocolatd menaj si ulei,
obtinandu-se in prima faza ciocolata cuverturd. In functie de utilizri, cantitatea de ulei folositd
difera.

Pentru elementele de decor obtinute si-si mentind forma, sa prezinte luciu si sa se poatd desprinde
de pe hartie, este necesar ca ciocolata cuvertura sa fie pregatitd corect si sd aibd un continut
corespunziator de ulei.

Ustentile si vase:

. vase si linguri inox;

. site;

. Inox;

. cornet din hartie pergament sau celofan; fasii de hartie;
. cutite; tifon;

. forme de metal sau material plastic special;

Pregitirea elementelor de decor din ciocolatd prezintd mai multe avantaje:

- sunt comestibile si au un gust dulce, ugor amarui;

- se pot executa elemente de decor atit pentrupértile exterioare, cat si pentru centrul tortului;
- se pot combina ugor cu toate sortimentele de creme si glazuri;

- se pot pregiti cu mult timp inainte de utilizare, cu conditia s se pastreze la rece la temperatura
de 0-4°C.

Dezavantajele sunt:
- in sezonul cald isi modifica usor consistenta, si aspectul, dacé nu sunt pastrate la
rece;

- executarea lor solicitd lucratorului o pregitire de specialitate, aptitudini deosebite i o anumita
experientd;

- au costuri ridicate

Tehnologie specifica



Dupa fluidizare, ciocolata cuverturs se tempereazi la 37 °C si se toarnd in cornet . Cu cornetul
pregatit se pot realiza: gratarul simple (linii subtiri si paralele), gratarul dublu (linii paralele
suprapuse si in sens invers) si gratarul fantezii (miscari neregulate executate de mana). Tot cu
cornetul se obtine si filigranul, direct pe suprafata laterala a tortului sau pe fasii de hartie, care se
vor aplica pe indltimea torturilor, imbracate in crem.

Cu cornetul de hértie se pot realiza si diverse modele florale din ciocolats, acest demers necesitand
indemanare in ceea ce privaste manuirea cormetului. Se toarna de preferat pe hartie pergament.
Dupé obtinere, se introduc la rece si apoi se desprind usor de pe hartie, aplicandu-se ulterior pe
suprafata torturilor.

Y
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Formele geometrice se obtin intinzand ciocolata cuverturd in strat subtire pe hartie pergament.
Dupa intérirea ciocolatei, cu lama cutitului, introdusa in api fierbinte si bine stearsa, se taie sub
forma de romburi, dreptunghiuri sau pitrate, care se aplica apoi pe suprafata torturilor decorate
Intai cu cremd, sau pe suprafata prajiturilor.



Figurinele din ciocolata se realizeaza cu ajutorul unor forme din metal sau material plastic special,
respectind pasii enumerati mai jos:

. inainte de utilizare, formele sunt spalate si bine uscate;

. interiorul fiecdrei forme se sterge cu tifon curat pana capéta luciu;

. se umple formele de ciocolatd cuvertura;

. se unesc céte doua forme pentru a obtine o figurd intreaga si se prind cu cleme speciale;

. se indepirteaza surplusul de ciocolatd dupa unirea formelor;

. se introduc in frigider pentru récire;

. se desprind clemele, pentru a permite formelor metalice sa se desfacd de pe suprafata

ciocolatei (in momentul desprinderii formelor metalice este interzisi prinderea figurinelor cu
mainile);

Se pot obtine figurine cum ar fi : pasiri, flori, oud, iepurasi, ursuleti care se aplica pe suprafata
torturilor.

Cu ciocolata cuverturd se pot finisa atat prajiturile cat si torturile, prin glasare partiala doar
suprafata superioard sau prin glasare totald. Decorul din ciocolata poate fi realizat si dupa fantezia
si imaginatia lucratorului in functie de mirimea produsului

Utilizare:

Ciocolata cuverturi este utilizatp la glasare, iar elementele de decor din ciocolatp participd la
decorarea produselor, pregitindu-le pentru prezentare.

Figurinele de ciocolatd pot fi comercializate ca atare, in ambalaje atractive, cele mai celebre fiind
figurinele realizate si comercializate de sarbitori.

De asemenea, din ciocolatd se pot realiza piese mari, care participa la expozitii de arta culinara,
piese care se pun in valoare maiestria cofetarilor si fac deliciul tuturor vizitatorilor.

Indicii de calitate a elementelor de decor din ciocolati:



- i prezinte luciu pronuntat,
- grétarul sa fie fin §i uniform, la distante egale;
- figurile geometrice si aiba aceleasi dimensiuni;

- figurinele sa prezinte luciu, si fie intregi, fird goluri de aer, fard crapaturi sau deformari

ELEMENTE DE DECOR DIN CREMA, FRUCTE CONFIATE, FONDANT, BAROTURI SI
ALTE PRODUSE SPECIFICE

Frecvent, in laboratoarele de cofetarie si patiserie, pe 1angi elementele de decor studiate, se mai
folosesc si alte produse mai putin costisitoare.. Acestea nu necesitd multi migali, conditii de lucru
deosebite sau indemanare dobénditd prin multa practici. Ele pot fi folosite cu succes pentru
majoritatea torturilor si prajiturilor, au aspect comercial si contribuie la gramajul produselor finite.

Elemente de decor din cremi si fructe confiate

In general, cremele folosite pentru umplerea torturilor si a prajiturilor se folosesc si pentru decor.
Executarea decorului din cremi se realizeaza cu ajutorul posului cu sprit, sau cu cornetul de hértie,
prin turnare. Se obtin astfel aveline (rozete), pere, fructe, frunzulite, tije etc. Procedeul de obtinere
este simplu: in posul la care s-a montat gpriful (care poate avea deschideri diferite in functie de
forma doritd), se toarna crema. Varful posului se sprijina pe ména stingd, iar cu ména dreapti se
manevreaza,

Aceasta operatie se realizeazi in timp cit mai scurt pentru a evita diminuarea consistentei cremei
in contact cu temperatura mdinii. Pentru a intregi aspectul torturilor si al préjiturilor, decorul din
crema poate fi completat cu fructe confiate, a caror culoare trebuie asociatii armonios cu culoarea
cremelor. Fructele confiate pot avea guante si forme diferite, imbunititind gustul, aspectul, aroma
si valoarea energetica a produselor finite. Pentru utilizare, se scurg bine de sirop, apoi se taie sau
de decupeazi cu sabloane in diferite forme (Patrat, romb, triunghi) si se aplicd. Cénd fructele
confiate au fost insuficient scurse de sirop, nu-si mai mentin forma. Acest defect se remediaza prin
scurgerea de sirop.

Elemente de decor din fondant si baroturi
Fondantul de patiserie-cofetarie

Fiind un semipreparat de baza, poate fi folosit atit la prepararea cremelor cu grasimi cat si la
decorarea sau glasarea prdjiturilor si a torturilor. Decorarea produselor constd in operatia de
glasare-imbracare (acoperire) a produsului intr-o compozitie lucioasa si omogena.

Tot pentru decor, fondantul mai poate fi turnat pe suprafata torturilor si a préjiturilor in diferite
forme: cerculete, potcoave, inimioare, gritare.

Trebuie acordatd foarte mare atentie modului de glasare, aceastd operatie realizdndu-se dupi
terminarea fondantului la 40°C, fiind stiut faptul ci, in contact cu produsul rece, el se intareste



foarte repede. De asemenea, dacd temperatura €ste prea mare, existd riscul ca, dupd ricirea
produsului glasat, fondantul sé crape.

Baroturile

Constituie un alt semipreparat folosit in sirop estetic. Sub forma de granule sau firisoare, se
utilizeaza la barotare-acoperire partiald sau totala a torturilor si a préjiturilor. Pot avea culori
diferite, ceea ce duce la diversificarea preparatelor si completarea aspectului comercial, crescand
si valoarea energetica a produsului finit.

Exemplu:
Cum se realizeazi barotarea?

Pentru prijituri cu blat: dupa portionare, prajiturile se cupleaza doud céte doud, suprafetele
superioare ale acestora suprapunandu-se, dupa care se trec prin barot suprafetele laterale. Ulterior,
cele dous prajituri barotate se ageaza pe blatul de lucru, separandu-se una de cealalta.

Pentru prajituri cu foi rulada: pe masa de lucru se ageaza o coald de hirtie pergament, peste care
se intinde barotul sn strat uniform. Se trece ruloul, uns cu crema si rdcit, prin barot, pand acesta se
baroteaza complet si uniform.

Alte produse de decor

Zahirul farin

Zaharul farin sau pudra se foloseste la finisarea produselor de cofetérie si patiserie neinsiropate,
operatia specifica purtind numele de pudrare. Avand aspect de faina alba, fin, nelipicios, se cerne
cu ajutorul unei site pentru afdnare apoi,cu strecuratoarea, se pudreaza suprafata dorita.

Pudra de cacao

Este o puliere find de culoare brund, cu aromd placutd gi gust amarui care, la fel ca si zaharul farin,
se foloseste pentru finisarea produselor de cofetdrie si patiserie neinsiropate. Operatia specifica
este pudrarea si se realizeaza cu strecurdtoarea.

Frisca batutd

Se foloseste atat pentru crema torturilor si a prajiturilor, cét si pentru decor. Cu ajutorul posului cu
sprit se pot obtine aveline mari si mici, sau diferite forme, care se vor turna in momentul expedierii
spre vanzare. Are o mare eficacitate comerciala si prezinta atractie pentru micii consumatori.
Prezinti dezavantajul ci se altereaza ugor devenid un pericol pentru sanatate. Se poate asocia
armonios cu o serie de alte elemente de decor.

Jeleurile

Obtinute din fructe cu putere mare de gelifiere, sunt apreciate pentru gustul acrigor, aromd placuta,
aspectul limpede-sticlos §i continutului bogat in vitamine si saruri minerale, putdnd fi colorate
diferit.. Turnate peste produs, melifici usor, protejandu-1 impotriva procesului de oxidare. Prin
incalzire devin fluide, iar turnate la suprafata preparatului prezintd luciu pronuntat, mentinandu-si
in timp forma. Se pot utiliza si prin ungere sau aplicare.



Decorarea prin ungere se realizeazi la capacul pdajiturii “Savarina”.

Decorarea prin aplicare, se realizeazi dupa ce, in prealabil, s-a incalzit jeleul, s-a turnat intr.-un
vas larg, astfel incat sd se obina o inaltime corespunzitoare necesara decuparii ulterioare cu forme
metalice diverse. Elementele de decor obtinute se aplica pe suprafata torturilor.

Mattipanul

Semipreparat sub forma de pasti alba sau colorat, usor de modelat, se foloseste pentru obtinerea
diferitelor elemente de decor ( figurine, flori, frunze), sau pentru acoperirea torturilor si a
préjiturilor.

Piscoturile de sampanie

Se folosesc ca decor pentru torturile §i prijiturile pe bazd de frisca (prgjitura diplomat, tort
diplomat), aplicandu-se pe suprafetele laterale cele mai frecvent.

Langues de chat (limbi de pisica)

Constituie elemente de decor usor de folosit datorits formei plate si subtiri. Ficand parte din grupa
fursecurilor, ele se modeleaza inaintea coacerii, capatand forme de petale, cornulete sau urechiuse.

Martipanul, piscoturile i langues de chat se pot utiliza la decorare prin aplicare sau fixare.

Toate produsele amintite permit o larga paleti de utiliziri, profesionalism i miiestria cofetarului
urménd sa-si spund cuvantul pentru fiecare produs.

Decorarea TORTURILOR cu fructe

Decorarea unui tort pentru orice sirbétoare este un proces fascinant, dar rezultatul unei astfel de
lucréri se poate dovedi a fi diferit daci elementele decorative sunt utilizate incorect. Fructele sunt
cel mai obignuit mod de a completa o cofectie si de a-i oferi un gust savuros, asa ci trebuie sa stii
exact ce poate si ce nu poate fi folosit. Cel mai convenabil pentru decorarea tortului va fi:

-ananas tdiat in cuburi sau inele;

-mango sub orice forma;

~citrice - mandarine cu portocale;
-pere coapte, dar nu prea coapte;

-mere de diferite culori si soiuri;

-kiwi;

-piersici, nectarine si caise.

Vara cel mai bine este si folositi fructe proaspete si fructe de padure, care vor deveni un adevirat
decor al mesei, dar pentru alte anotimpuri existi si alte optiuni, mai potrivite. Daci ai uncongelator



care poate tine o cantitate mare de alimente, poti ingheta o multime de lucruri utile, ceea ce este
util pe vreme rece pentru prepararea anumitor feluri de méncare. Fructele congelate pot fi facute
in sirop si asezate eficient pe tort, bucatile de citrice in jeleu sau gelatina vor arata frumos.

Pentru a decora corect si frumos tortul cu fructe, trebuie sd le pregatiti corespunzator si sé le taiai
frumos. In primul rand, este necesar sa spilati bine toate ingredientele si s le indepartati pe cele
care sunt stricate sau nu au un aspect acceptabil pentru decor. Urmatorul pas este si eliminati toate
partile inutile pe care le are fructul: seminte, frunze, tulpini. Cel mai usor este sa lucrati cu fructe
taiate, deoarece fructele mari sunt impértite in doud parti, iar cele mici, cum ar fi fructele de padure,
pot fi l3sate Intregi.

Odati ce toate ingredientele sunt pregitite, puteti trece ]a una dintre cele mai importante proceduri
- taierea fructelor. Taierea poate varia.

Sub formi de felii, care este potrivit pentru mere i pere, care sunt initial impartite in jumatate,
dupi care sunt tdiate in straturi subtiri de-a lungul fructelor.

Sub formi de sferturi, pentru care piersicile sunt cele mai potrivite. Daca doriti, le puteti téia in
felii, atdta timp cat pulpa este destul de densa.

Sub forma de jumatiti, pentru care cel mai bine este sd folositi caise care se deschid, se scoate 0
piatri din ele i sunt bine agezate pe tort.

Sub forma de inele sau cercuri, care este cel mai potrivit pentru banane, care sunt decojite si taiate
in inele de aceeasi litime, care sunt ulterior agezate frumos pe desert.

in forma sa originald, in ceea ce priveste fructele de padure care sunt de dimensiuni mici si au 0
structurd speciald, care nu este de dorit sa se incalce.

Crema potrivita

Pentru a face tortul cu fructe mai interesant si mai original, cel mai bine este sa il completati cu un
fel de crema, din care nu puteti doar sé faceti o baza pentru fructe de padure si alte fructe, ci si sa
aranjati trandafiri sau s scrieti ceva special cu o seringd culinard. . Nu existd atit de multe
optiuni pentru o cremi potrivitd pentru o astfel de sarcini, si le luim in considerare pe cele
principale.

1. Uleios - pentru prepararea carora ai nevoie de unt, lapte condensat si colorant. Masa
rezultati este aplicata pe o seringd speciali cu diferite duze. Dintr-o crema uleioasd, puteti
crea un decor sub formi de trandafiri, puteti decora tortul cu o margine originala de o forma
fantezie, care va iesi si in evidenta prin culoare.

2. Cremoasi - pentru care va fi necesar sa achizitionati un borcan de frisca, sa le raciti si sa
le bateti, apoi adaugati vanilina si gelatina, dupa care crema va fi gata. Cand totul este gata,
este important si il plasati rapid in seringd si s4 incepeti procedura de decorare. Decorul
poate arita ca trandafiri, un cadru sub forma unei singure benzi ondulate de-a lungul
marginii tortului va aréta frumos, putei acoperi complet desertul cu o astfel de crema,
decorandu-l sub valuri, care va arata foarte impresionant. .

3. Se va potrivi bine ciocolata si smantana, care poate acoperi intregul produs sau unele
dintre partile sale individuale. Restul optiunilor de crema sunt mai putin potrivite pentru a
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lucra cu fructe datoritd structurii si compatibilitatii cu fructele. Pe langi faptul ci are un
plus cremos, existd multe mai multe optiuni pentru cum puteti decora in continuare
desertul.

Optiuni suplimentare

In cazul in care doriti sa faceti un tort spectaculos, spre deosebire de toate celelalte, puteti folosi jeleu
sau gelatina si faceti un desert lacuit. In exterior, va avea un aspect original si foarte apetisant, iar
simplitatea executiei va oferi tuturor posibilitatea de a-si incerca mana. Ciocolata topiti va fi un adaos
foarte eficient, cu care se toarna complet intregul desert, iar deasupra sunt deja puse fructele. Pe langa
umpluturd, poate fi folosit si ca supliment, datorita ciruia se aplica o plasi care acoperd fructele.

Pe langd partea de sus a prijiturii, nu uitati de suprafetele sale laterale. Pot fi tapetate cu fructe sau
acoperite cu smantina, dar optiunile mai interesante pot fi fulgii de cocos, ciocolata rasi sau biscuitii
zdrobiti. Orice prajituri cu fructe merg bine cu nucile, care pot fi incluse in umpluturi si agezate ca
clemente decorative deasupra si lateral. Cu toate acestea, acesta nu este tot, existd mai multe alte
optiuni.




Ciocolata

Oricare dintre variantele de ciocolati este potrivita pentru decorarea tortului: neagra, cu lapte si chiar
alba. Puteti si-1 topiti intr-o baie de apd si si acoperiti o parte sau toatd suprafata, precum si s frecati
si s stropiti uniform suprafata desertului. O alta optiune de decor spectaculoasd pot fi figurinele de
ciocolatd, a ciror tehnologie de preparare este simpld, acestea pot fi: fluturi, frunze, trandafiri.Panza
de paianjen care incadreaz tortul din lateral aratd foarte impresionant.

Datorita varietatii de gusturi si culori, puteti crea decoratiuni originale folosind mai multe optiuni
simultan, combinand ciocolata alba cu ciocolata neagra sau cu lapte. Datorita adaugarii de coloranti la
ciocolata albd, se poate obtine o mare varietate de nuante, pastrand in acelagi timp gustul autentic al
acoperirii. Elemente suplimentare in decorarea tortului pot fi nucile si bezele, care se vor potrivi
organic in designul inventat pentru un anumit tort.

Bezea

Pentru a face tortul nu numai cu o abundenta de arome si culori, il puteti completa cu decor de bezea.
La prima vedere, figurinele aerisite au o textura mai densd, ceea ce le face si iasd in evidentd in desert,
jar gustul este mai original. Culoarea acestor elemente poate fi fie in mod traditional alba, fie orice
alta, daci i se adaugd un colorant. Ficind bezele cu vopsea de heliu se va obtine un tratament
stralucitor, cu aspect neted si usor lipicios. Cénd folositi un aditiv de culoare sub formd de pudrd,
bezeaua sau bezeaua va avea o culoare mati §i textura nu va fi lipicioasé.

Daci la exterior existd bezea, este logic si o adiugati putin la umpluturd, ceea ce va adduga un element
de picant desertului si va imbunitati cu siguranta gustul. Deoarece structura bezei este destul de densd
si nu se intinde intotdeauna si, uneori, doar se sfardma, nu ar trebui s va ldsati prea purtat de ele in
decorarea cofetariilor, altfel mancarea lor nu va fi atat de plicuti pe cat ar trebui, din cauza abundentei.
de piese dure.



Flori naturale

in cazul unui eveniment deosebit de important, cum ar fi o nunt#, de exemplu, merita si pregatiti un
tort care si rimAna in amintire multid vreme.Cea mai potrivit3 si frumoasi optiune pentru aceasta ar fi
florile proaspete care se pun deasupra cremei sau cu ce este decorat tortul. Pentru ca produsele si tind
bine si si nu cada, se ingird pe frigirui si se stripunge desertul cu ele. Procedura de decorare cu flori
are loc chiar la sfarsit, cand tortul este acoperit cu glazurd, mastic sau sméantana.

Alegerea culorilor in fiecare caz este unici si este selectati tindnd cont de cei care comandé un rasfat
festiv. Este important s3 alegeti culoarea i dimensiunea potrivitd a produselor decorative, astfel incét
acestea si fie In armonie cu invelisul tortului si cu fructele care vor fi amplasate pe acesta. Cand vine
vorba de degustarea unei capodopere culinare, din ea se extrag florile si tortul este tdiat pentru invitati.




Bomboane

Pentru marii jubitori de dulciuri, decorarea torturilor este potrivitd nu numai cu fructe, ci si cu dulciuri.
Cele mai frecvente sunt: betigsoarele de ciocolatd, rulourile de napolitand, drajeurile acoperite cu
glazurd multicolord, ciocolata de diferite forme si varietati de ciocolatd, dulciuri jeleu si aga mai
departe. In cazul unei astfel de decoratiuni, meriti si alegeti produse originale care si se incadreze in
conceptul de decorare a deserturilor, si-1 completeze si sd Imbunétiteasci gama de gust.

Un astfel de decor pentru tort poate fi realizat independent, fird a apela la ajutorul specialistilor.
Datoritd celor mai simple lucruri care sunt acasa, puteti transforma tortul dincolo de recunoastere. Un
desert decorat cu dulciuri va fi un adevirat punct culminant al sarbatorii.

Glazurd

Folosirea glazuri este o optiune convenabild pentru decorarea unui tort, deoarece ciocolata topitd va
arita spectaculos, iar fructele puse pe ea vor fi un plus grozav.Pe langa functia decorativi, glazura va
permite si ascundeti neajunsurile desertului, in cazul prajiturilor nereusite in totalitate care aratid
inestetic, puteti corecta situatia acoperind intreaga suprafati a desertului cu ciocolata.

Nu este necesar si umpleti intreaga suprafatd, puteti plasa partea principald a compozitiei deasupra si
lasati fluxurile subtiri si se scurgd in partile laterale. Aceastd optiune pare foarte impresionanta.
Utilizarea glazurd din diferite tipuri de ciocolatd: alba si neagrd pe un singur produs, vd permite si
obtineti 0 combinatie interesantd. Asadar, puteti face un tort yin-yang sau zi-noapte diversificdnd
glazura de ciocolati cu fructe potrivite.



Ghid pas cu pas pentru decorarea torturilor

Pentru a decora corect un tort cu propriile miini acasa, trebuie sa cunoagteti citeva reguli si secrete ale
acestui proces. Primul pas este si pregititi toate ingredientele pentru lucru. Este important si decideti
asupra cremei care va fi pe tort, cu fructele care vor fi folosite pentru decor si cu elemente suplimentare,
fard de care nu se va putea obtine rezultatul dorit.

Daci tortul este planificat si fie ciocolatd, va trebui sd va aprovizionati cu mai multe batoane de
ciocolatd, numarul acestora depinde de dimensiunea tortului si de gradul de acoperire cu glazura.
Primul pas este pregitirea glazurei. Urmeazi pregitirea fructelor, acestea trebuie spalate si taiate. Daca
existd dorinta de a face ceva original, puteti crea trandafiri cu fructe din mere, pentru care farfurii
subtiri se scufundi in sirop de zahar si se impacheteazi, dupi care se completeazi cu urmétorul rand
si asa mai departe pdnd se obtine floarea doritd. Pasul final este agezarea decorului pe tort §i
completarea acestuia cu alte fructe, care ar trebui si contrasteze in culoare cu elementul decorativ
principal.

Cand totul este gata, puteti stropi o astfel de prajitura cu zahr pudri sau fulgi de cocos, care vor adiuga
coaja aspectului produsului. Pe un tort intunecat, nu numai fructele si fructele strilucitoare arata bine,
dar si soiurile ugoare sunt vizibile clar.

In ceea ce priveste cremele proteice, cremoase si similare, acestea sunt decorate cu adaosuri
contrastante de fructe, astfel incdt decorul sd fie clar vizibil.




Un singur etaj

Daci trebuie si decorati un tort cu un etaj, atunci puteti utiliza o varietate de optiuni, acestea

sunt:
o decor exclusiv fructe de padure a produsului;

e 0 combinatie de cdpsuni si smantana;

e tandem de cdpsuni cu ciocolats;

e punerea fructelor in jeleu;

e crearea de trandafiri cu fructe;

o diverse combinatii ale optiunilor de mai sus.

Pentru fiecare caz specific, poate fi selectat un design specific al unui tort cu un etaj, condifia
principald este utilizarea moderatd a unuia sau altui ingredient.

Doud etaje

O prajitura care are doua niveluri poate fi decorata exclusiv cu fructe de padure, pentru care frisca este
ideala. Lipsa masticului face necesari alegerea corectd a structurii préjiturii, astfel incat acestea sa
poati rezista incarciturii, prin urmare, in loc de biscuiti, este mai bine si coaceti ceva dens.

Daci doriti s creati un desert unic cu doua etaje, atunci masticul este cea mai buni solutie de decor,
datoritd cireia puteti obtine o mare varietate de solutii. Procesul de prelucrare incepe de la nivelul
inferior, dupa care nivelul superior este decorat si ambele parti sunt instalate una peste alta. Numai
dupi finalizarea completd a lucrdrilor cu mastic, puteti incepe decorarea cu fructe de padure, fructe si
alte elemente decorative.



Utilizarea diferitelor culori de mastic va permite sd obtineti optiuni foarte frumoase pentru decorarea
unui desert.In plus, puteti folosi ciocolatd, care aratd nu mai putin impresionant pe un produs cu doud
etaje.

Pdtrat

Pentru un tort de forma pétrata se pot folosi aceleasi ingrediente ca si in cazurile anterioare, dar tipul
de amplasare a elementelor poate varia. Astfel de deserturi sunt de obicei bogat decorate cu fructe
taiate felii, completandu-le cu fructe de padure colorate. Pentru margini, se foloseste adesea o cremé
proteic3, care permite intregii structuri si stea bine deasupra. Elementul decorativ care se foloseste
pentru partile laterale ale unor astfel de produse sunt nucile, adesea arahide.

Combinatia de fructe de diferite culori v permite sa obtineti cel mai bun rezultat. Dacé este necesar,
puteti adduga glazuri de ciocolatd sau puteti decora tortul cu inscriptii de felicitare.




Runda

Decorati in acelasi mod ca oricare dintre optiunile de mai sus. Aratd grozav in glazuri de ciocolata,
mastic, in orice cremd, principalul lucru este s creezi o compozitie potrivitd. Combinatia de culori
strilucitoare deasupra si pe pirtile laterale ale tortului vd permite sa-1 faceti frumos si apetisant fari
prea mult efort in decorarea produsului.

Dreptunghiular

Forma dreptunghiulara a tortului este comandata de obicei pentru mari sarbatori la care sunt asteptati
multi invitati. Decorul de fructe in acest caz poate fi variat: de la o poza completa la elemente portionate
care se vor repeta pe fiecare bucata. Prezentarea originald, un model interesant asezat pe produs, va
permit si obtineti un design unic §i senzatii gustative deosebit de plicute.




Asigurarea calititii si sigurantei alimentului produselor de decor pentru cofetirie/patiserie

Produsele de patiserie §i cofetirie inglobeazi in general multe componente atit de origine vegetald
cat si de origine animala procesate sau neprocesate, sub forme variate (pulberi, lichide, solide,
uscate etc.), dar si componente chimice (coloranti, arome, aditivi de ameliorare, de afinare etc.),
constituind un potential de risc major prin cumulul riscurilor ce pot fi aduse de fiecare element in
parte.

Operatiunile practicate, care sunt cu preponderentd manuale, si diversitatea sortimentelor impun o
atentie deosebiti in toate fazele de procesare.

Numai respectarea riguroasi a unor reguli de fabricatie pe tot parcursul proceselor tehnologice
poate asigura calitatea si siguranta alimentari a acestor produse.

Aplicarea regulilor de bune practici privind igiena si procesul de productie conferd siguranta ci
fiecare materie prima nu va fi acceptatd in procesare daci prezintid contamindri in afara limitelor
acceptabile, ci productia se desfigoari in conditii de igiend si de fabricatie corespunzitoare sica
produsele alimentare sunt protejate fata de surse de contaminare i pericole potentiale care le-ar
face improprii consumului.

Companiile care produc, manipuleazi, furnizeazi sau livreazs produse alimentare recunosc ca
exista o nevoie crescdnd de a demonstra si documenta controlul conditiilor care au impact asupra
sigurantei alimentului.

Analiza pericolelor §i determinarea punctelor critice de control reprezintd o metodi de abordare
sistematicd a asigurdrii sigurantei alimentelor, bazatd pe identificarea, evaluarea Sl prevenirea
tuturor riscurilor ce ar putea interveni in procesul de fabricatie, manipulare si distributie a acestora
(pe intreg lantul alimentar) si tinerea sub control a riscurilor din punctele critice.

Conceptul a apidrut la inceputul anilor ’60 in SUA, si s-a aplicat pentru fabricarea hranei
astronautilor, hrana pentru care se prevedea o asigurare de 100% - lipsa de contaminanti de orice
natura (microbiologici, fizici sau chimici) care ar fi putut afecta sanitatea si viata.

Testatd ulterior ani de-a randul in diferite sectoare ale industriei alimentare, metoda a fost

imbunatatita si propusi ca sistem esential pentru asigurarea sigurantei alimentelor pentru consumul
uman.

in anul 1993, metoda a fost adoptatd de Comisia Codex Alimentarius de pe langda FAO/OMS ca
sistem pentru siguranta alimentelor, iar Uniunea Europeana, prin Comisia sa, a cuprins sistemul in
Cartea Alba in anul 2000.

Aparifia in anul 2000 a noii variante a standardului International ISO 9001 pentru managementul
calitdtii a permis abordarea sistemului de siguranta a alimentelor bazat pe HACCP ca un sistem de
management in care se puteau folosi parte din elementele acestui standard, posibil de implementat
si in unitétile de patiserie — cofetirie de capacitate mare si cu personal suficient pentru functionarea
sistemului conform cerintelor standardelor internationale. incepénd din anul 2006 se va putea
aborda implementarea si certificarea sistemului de management al sigurantei alimentelor in
conformitate cu EN ISO 22000-2005.



