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Rezumat

Prepararea torturilor la comanda - siguranta si controlul calitatii

Torturile sunt preparate de cofetarie prezentate la bucata, simple sau Supraetajate si
comercializate la kilogram. Torturile sunt eXecutate, de obicei in urma comenzilor facute de
consumator. Prepararea lor fara comanda este riscanta, datorita gramajului mare minimum un
Kilogram pe care il au si este necesar pentru asigurarea aspectului comercial.

Scopul tezei : Am optat pentru aceasta tema deoarece consider ca torturile sunt cele mai
utilizate acasa si la cofetarii pentru diverse evenimente. Torturile au valoare nutritiva complexa,
intrucat, in componenta lor , sunt cuprinse minimum patru Semipreparate din grupe diferite:
laturi sau foi, creme, siropuri si elemente pentru decor.

Pregatirea torturilor necesitd, insa, semipreparate de calitate ,armonios combinate, o
pregatire profesionala deosebita , un decor adecvat evenimentului sarbatorit de consumator si o
prezentare care sa puna in valoare calitatile enumerate. Prezentate intr-o forma variata si un
decor cat mai placut ,torturile au o influentd deosebitd asupra aparatului vizual, care mareste
secretia sucului gastric, favorizand o digestie usoara. Pregatite intr-o tehnologie corecta si
respectand reteta, torturile sunt asimilate in procent mare, furnizind o insemnata cantitate de
energie mecanica si calorica.

Semipreparatele utilizate depind de natura tortului si destinatia acestuia, contribuie
la: forma valorii energetice in proces ridicat-combinarea in proces diferit a proteinelor,
vitaminelor si sarurilor minerale-asigurarea valorilor estetice, care le deosSebeste de riscul
preparatelor de cofetarie.

Obtinerea torturilor de calitate corespunzatoare si cu aspect comercial placut impune
respectarea urmatoarelor conditii : respectarea intocmai a retetei si a procesului tehnologic,
utilizarea semipreparatelor corespunzatoare calitativ si un aspect comercial, in cazul torturilor
care au la baza blatul, acesta sa se foloseasca a doua zi dupa preparare, pentru a permite taierea
in capace egale, fara sa se sfarame dupa umplere si pentru a absorbi siropul torturilor sa fie lasate
la rece pina in ziua urmatoare, pentru solidificarea corespunzatoare a cremei si fixarea corecta a
foilor, semipreparatele folosite pentru glasare sa fie fluiditatea si temperatura necesara intinderii
cu usurinta pe tort, dupa glasare, torturile sa se ridice de pe masa inainte de intarirea glazurii,
pentru a evita, aparitia defectelor, decorul sa se aplice peste glazurile bine racite si in
concordanta cu destinatia si marimea tortului, pana in momentul servirii, sa fie pastrat la rece si
in locuri care protejeaza glazura si decorul, portionarea sa Se realizeze in momentul servirii si in
asa fel incat sa se pastreze decorul repartizat fiecarei portii, la comenzile pentru acasa, ambalarea

sa se faca cu multa atentie, pentru a nu strica decorul si respectiv aspectul tortului.



Summary

The cakes are prepared by the confectionery presented in pieces, Simple or multi-Storey
and sold by the kilogram. Cakes are usually made on orders from the consumer. Their
preparation without ordering is risky, due to the high weight of at least one kilogram they have
and it is necessary to ensure the commercial appearance.

Purpose: | opted for this theme because | consider cakes to be the most used at home and
at confectioners for various events. Cakes have a complex nutritional value, as they contain at
least four semi-finished products from different groups: sides or sheets, creams, Syrups and
decorative elements.

However, the preparation of cakes requires quality semi-finished products, harmoniously
combined, a Special professional training, a decor suitable for the event celebrated by the
consumer and a presentation that highlights the qualities listed. Presented in a varied form and a
pleasant decor, the cakes have a special influence on the visual apparatus, which increases the
secretion of gastric juice, favoring easy digestion. Prepared in a correct technology and following
the recipe, the cakes are assimilated in a high percentage, providing a significant amount of
mechanical and caloric energy.

The semi-finished products used depend on the nature of the cake and its destination,
contribute to: form high energy values in the process-combining proteins, vitamins and minerals
in a different process-ensuring aesthetic values, which distinguishes them from the risk of
confectionery.

Obtaining cakes of the appropriate quality and with a pleasant commercial appearance
requires compliance with the following conditions: observance of exactly the same process and
technological process, the use of appropriate quality semi-preparations and a commercial aspect,
in the case of cakes based on the countertop, to use the next day. preparation, to allow cutting
into equal caps, without crushing after filling and to absorb the syrup of the cakes to be left cold
until the next day, for the proper solidification of the cream and the correct fixing of the sheets,
the semi-preparations used for glazing are smooth and the temperature required to spread easily
on the cake, after glazing, the cakes should rise from the table before the icing hardens, to avoid
the appearance of defects, the decoration should be applied over the well-cooled icings and in
accordance with the destination and size of the cake. at the time of serving, to be kept cold and in
places that protect gl the azure and the decoration, its portioning is done at the time of serving
and in such a way as to keep the decoration assigned to each portion, when ordering at home, its

packaging is done very carefully, so as not to spoil the decoration and the cake appearance.
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INTRODUCERE

Alimentatia omului reprezinta unul dintre stilpii fundamentali a sanatatii umane.
Sanatatea si echilibrul fiecaruia, se afla in corelatie directa cu hrana care 0 consumam zi de zi. O
alimentatie sanatoasa, corecta si bine structurata este asiguratd prin consumul moderat de
alimente fara a depasi nevoile energetice ale organismului nostru. Pentru un stil de viata sanatos
trebuie sa tinem cont de ceea ce mincam, cum mincam si de continutul alimentelor care compun
mesele noastre zilnice. De aceea, trebuie sa existe un consum echilibrat de macronutrienti
(proteine, glucide, grasimi) si micronutrienti (minerale si vitamine). Alimentatia trebuie sa fie
normocalorica, adica sa continda atatea calorii cat sunt necesare organismului, in functie de

varsta, de efortul fizic si intelectual depus.

O alimentatic sanatoasa alaturi de o activitate fizica regulatd insemna un stil de viata
sanatos. Alimentatia in graba, nesanatoasa, predispune la dependenta si ulterior la suprapondere
si obezitate. Obezitatea este 0 afectiune extrem de grava, in afara problemelor estetice, aceasta
putand duce la complicatii cronice, cum ar fi: bolile cardiovasculare, diabet zaharat, modificarea
profilului lipidic, afectiuni hepatice, endocrinologice, dermatologice, cancere, bronsita cronica si

emfizem pulmonar, tulburéri psihice.

Torturile sunt preparate de cofetarie prezentate la bucata, simple sau supraetajate si
comercializate la kilogram. Torturile sunt executate, de obicei in urma comenzilor facute de
consumator. Prepararea lor fara comanda este riscanta, datorita gramajului mare minimum un
kilogram pe care il au si este necesar pentru asigurarea aspectului comercial. Am optat pentru
aceasta tema de proiect deoarece consider ca torturile sunt cele mai utilizate acasa si la cofetarii
pentru diverse evenimente. Torturile au valoare nutritiva complexa , intrucat, in componenta lor,
sunt cuprinse minimum patru semipreparate din grupe diferite: laturi sau foi, creme, siropuri si
elemente pentru decor. Pregatirea torturilor necesita, insa, semipreparate de calitate ,armonios
combinate ,0 pregatire profesionala deosebita ,un décor adecvat evenimentului sarbatorit de
consumator si 0 prezentare care sa puna in valoare calitatile enumerate. Prezentate intr-o forma
variatda si un decor cat mai placut , torturile au o influenta deosebitd asupra aparatului vizual ,
care mareste secretia sucului gastric , favorizand o digestie usoara .

Pregatite intr-0 tehnologie corecta si respectand reteta , torturile sunt asimilate in procent
mare, furnizand 0 insemnata cantitate de energie mecanica si calorica.

Semipreparatele utilizate depinde de natura tortului si destinatia acestuia, contribuie
la: forma valorii energetice in proces ridicat-combinarea in proces diferit a proteinelor,
vitaminelor si saruri minerale-asigurarea valorii estetice, care le deosebeste de riscul preparatelor

de cofetarie.



Obtinerea torturilor de calitate corespunzatoare si cu aspect comercial placut impune
respectarea urmatoarelor conditii : respectarea intocmai a retetei si a procesului tehnologic,
utilizarea semipreparatelor corespunzatoare calitativ si un aspect comercial, in cazul torturilor
care au la baza blatul, acesta sa se foloseasca a doua zi dupa preparare, pentru a permite taierea
in capace egale, fara sa se sfarame dupa umplere si pentru a absorbi siropul torturilor sa fie lasate
la rece pina in ziua urmatoare, pentru solidificarea corespunzatoare a cremei si fixarea corecta a
foilor, semipreparatele folosite pentru glasare sa fie fluiditate si temperatura necesara intinderii
cu usurinta pe tort, dupa glasare, torturile sa se ridice de pe masa inainte de intarirea glazurii,
pentru a evita, aparitia defectelor, decorul sa se aplice peste glazurile bine racite si in
concordanta cu destinatia si marimea tortului, pind in momentul servirii, sa fie pastrat la rece si
in locuri care protejeaza glazura si decorul, portionarea sa se realizeze in momentul servirii si in
asa fel incat sa se pastreze decorul repartizat fiecarei portii, la comenzile pentru acasa, ambalarea
sa se faca cu multa atentie, pentru a nu strica decorul si respectiv aspectul tortului.

Existenta tuturor organismelor vii este legata nemijlocit de schimbul de materii cu natura
inconjuratoare. Acest schimb poarta numele de metabolism. Toate procesele vitale precum si
toate activitatile pe care le realizeaza omul in timpul vietii se efectucaza pe baza unor cheltuieli
energetice. Elementele care acopera necesitatile energetice se gasesc in mediul extern si poarta
numele de alimentatie. Prin aliment se intelege orice produs care este introdus in organism si
serveste la mentinerea proceselor vitale, asigura cresterea si refacerea celulelor, precum si
activitatea depusa, fara a fi daunator sanatatii, ci, dimpotriva, contribuie la intarirea ei.

Alimentele sunt alcatuite dintr-o serie de substante sau factori nutritivi.

Principiile alimentare sunt substante bine definite din punct de vedere chimic, care au un
anumit rol in organism in ceea ce priveste nutritia. Principiile alimentare indispensabile omului

sunt : proteinele, lipidele, glucidele, sarurile minerale, vitaminele si apa.

Din punct de vedere al rolului pe care-l indeplinesc in organism, ele se impart in doua
grupe : energetice sau calorice si protectoare sau de intretinere. Din prima grupa fac parte

glucidele si lipidele. Grupa a doua poate fi divizata in doua subgrupe si anume :
a. cu rol plastic in care intra protidele si unele saruri minerale ;
b. cu rol catalitic in care intra vitaminele, unele saruri minerale si apa.

Metabolismul propriu-zis reprezinta transformarile ce au loc in celulele vii pe seama
substantelor nutritive, prin care se formeaza, se reinnoieste protoplasma celulara si se furnizeaza
energia necesara desfasurarii acestor procese si fenomenelor biologice. El se produce in doua

faze : una constructiva (anabolism) si celulara distructiva (catabolism).

8



Anabolismul reprezinta fenomenul de asimilare a substantelor nutritive din alimente si
incorporarea lor in formele proprii organismului uman. Catabolismul reprezinta faza de
dezasimilare si degradare a substantelor incorporate sau a celor care intra in structura corpului si
la care se face apel pentru eliberarea energiei necesare fenomenelor vitale, adaptarii la conditiile

variate ale mediului extern, activitati depuse, etc.

Prin alimente organismul primeste din mediul inconjurator atat materialul necesar pentru
cresterea si refacerea celulelor, cu alte cuvinte pentru elaborarea substantelor proprii, cat si

energia necesara acestor sinteze si desfasurarii proceselor biologice (rolul energetic).

Ratia alimentara reprezinta cantitatea de alimente necesare unui om in 24 de ore, pentru
mentinerea sanatatii si satisfacerea nevoilor energetice si plastice. Regimul alimentar reprezinta
0 succesiune de ratii alimentare pe o perioada mai mare de timp, care sa asigure omului 0 buna
nutritie necesara vietii si activitatii depuse. Ratia si regimul alimentar trebuie sa fie rationale si
corespunzatoare din punct de vedere cantitativ si calitativ. De aceea ele trebuie sa satisfaca
nevoile organismului atat in factori nutritivi plastici si energetici, cat si factori biocatalitici.
Factorii nutritivi trebuie adusi in anumite proportii pentru a nu produce tulburari prin exces sau

insuficienta.

Consumul de glucide in exces provoaca instalarea colitei de fermentatie. O cantitate de
zaharuri simple are si alte inconveninte pentru organism. Ele se absorb foarte repede si trec in
sange, dand nastere la hiperglicemie , care provoaca 0 hiperexcitabilitate nervoasa. Se produce,
de asemenea, tulburarea functiei pancreasului. O parte din aceste zaharuri se elimina prin urina,
lucru nefiresc deoarece s-a depdsit capacitatea organismului de a le metaboliza. Excesul de
grasimi duce la fenomene de acidoza in organism, pentru ca acestea nu mai pot fi arse pana la
CO2 si apa si raman in faze intermediare de acizi grasi, care se acumuleaza. Consumul exagerat
de grasimi de origine animala provoaca 0 incarcare grasa a ficatului si o crestere a colesterolului

din sange, care se depune in peretii arterelor, dand nastere la arterioscleroza si ateromatoza.
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