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1.1 Ustensile utilizate la obţinerea torturilor festive

Ustensilele se folosesc la operaţiile de preparare, ornamentare şi decorare a produselor de cofetărie. Cele mai folosite şi mai cunoscute sunt următoarele:
· căzănelul de cofetărie (fig. 1,a) este confecţionat din tablă de cupru, cositorită în interior, sau din oţel inoxidabil. Este de mărimi diferite, fiind prevăzut cu două mânere. Este folosit pentru fierberea if omogenizarea compoziţiilor.

· chipceaua (fig. 1,b) este confecţionat din tablă de cupru, cositorită în interior, sau din oţel inoxidabil, în diferite mărimi (între 0,500-3000l); este prevăzută cu mâner. Se foloseşte pentru pregătirea şi omogenizarea cremelor, a compoziţiilor şi glazurilor în cantitate mică.
· tava pentru prăjituri (fig. 1,c) confecţionată din tablă neagră, poate fi cu margine sau fără margine, fiind folosită pentru coacerea blaturilor.

· placul (fig. 1,d) este confecţionat din tablă de aluminiu şi are forma dreptunghiulară; se utilizează la finisarea produselor de cofetărie.

· cercul pentru tort (fig. 1,e) este de formă rotundă, se foloseşte la coacerea blaturilor.

· rama dreptunghiulară (fig. 1,f) este confecţionată din bandă metalică, asamblată şi dimensionată după numărul de porţii. Pentru a fi folosită, rama se aşaza pe tava cu două sau trei margini (având hârtie la bază), în intereior se toarnă compoziţia de blat şi se introduce la cuptor.
· grătarul pentru glasat prăjituri (fig. 2,a) este confecţionat dintr-o tavă cu picioruşe şi două mânere din sârmă cositorită. Pe ramă este aşezată o plasă din sârmă subţire.

· trusa de duiuri şi şpriţuri cuprinde un număr de 10-12 şpriţuri (fig. 3,a) cu vârful zimţat, sau duiuri (fig. 3,b) cu vârful drept. Sunt confecţionate din tablă cositorită şi se utilizează, împreună cu poşul, la ornamentarea şi decortarea torturilor.

· telul tip cofetar (fig. 4,a) este confecţionat din sârma de oţel cu mânerul de lemn (uneori din sârmă). Se produce în trei marimi, în funcţie de utilizări. Este folosit pentru bătut spuma.

· croşeta (fig. 4,b) este confecţionată din sârmă, cu mânerul din lemn tare. Este prevăzută cu 2, 3 sau 4 furcheţi sau cu inele de diametre diferite. Cu ajutorul ei sunt glasate torturile.

· ruloul reglabil pentru tăiat coca (fig. 4,c) este confecţionat dintr-un ax de oţel 1 pe care sunt montate discurile tăietoare 2 (din oţel inoxidabil). 
· cuţitul de patiserie (fig. 4,d) confecţionat din oţel inoxidabil cu lama flexibilă, are diferite mărimi. Se utilizează în cofetărie pentru umplerea şi porţionarea blaturilor şi glasarea torturilor.
· sita (fig. 4,e) este confecţionată dintr-un cilindru din tablă sau lemn pe care se montează, la una din extremităţi, o plasă de sârma ce constituie suprafaţa de cernere pentru făină, amiodon, zahăr farin, cacao.

· barfeş (fig. 4,f) este o perie confecţionată din lemn, cu mânerul lung, având montate, la unul din capăete, fire din plastic. Se foloseşte la ungerea tăvilor cu grăsime sau îndepărtarea surplusurilor de făină de pe tăvi.

· forme diferite (fig. 5,a,b,c) confecţionate din tablă cositorită sau neagră. Forma geometrică determină forma finală a produsului.
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1.2 Reguli igienico-sanitare de protecţie a muncii adecvate la ustensilele de cofetărie
După întrebuinţarea tuturor ustensilelor de cofetărie se vor spăla cu apă fierbinte, se vor şterge cu cârpe uscate de bumbac, apoi vor fi depozitate pe etajere, în dulapuri, sertare, mese de lucru.

Ustensilele din sârmă cositorită sau sârmă subţire vor fi verificate să nu prezinte rugină, dezlipiri sau defecţiuni. Vor fi spălate, şterse şi puse pe etajere.

Vasele de cofetărie vor fi şterse cu prosoape de in şi aşezate în dulapuri curate, aerisite. Toate obiectele de inventar, vase, ustensile care prezintă spărturi, ruginituri, conform regulilor igienico-sanitare vor fi scoase din uz.
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1.3 Utilaje specifice laboratorului de cofetărie

Maşina de tabla fondant. Se compune dintr-o carcasă 1 de tablă în interiorul căreia se află motorul care pune în mişcare cilindrul 2 de prelucrat fondantul (fig. 8). Cilindrul efectuează o mişcare de rotaţie continuă şi este innconjurat de o carcasă dce răcire 3. Siropul fierbinte este alimentat din bazinul 4, prevăzut cu capac 5 şi un robinet 6 la cilindrul 2 de prelucrat fondantul, care are un robinet de scurgere a fondantului 7.
Modul de funcţionare. Se deschide robinetul cu apa de răcire, se închide robinetul de alimentare 6 şi se toarna siropul în bazin, se porneşte apoi motorul electric şi se deschide robinetul 6, alimentând cilindrul 2 rotativ. La terminarea operatiei de tablare se opreşte motorul, se inchide robinetul 6 de alimentare cu sirop şi se retrage vasul cu fondant. Se spală bazinul cu apa caldă, care se elimină prin locul de scurgere a fondantului, recuperându-se pentru valorificare.
Măsuri de protecţie a muncii:

· distanţa de la locul de fierbere pâna la maşina de tablat trebuie să fie foarte scurtă: siropul să fie transportat în vase pâna la 25 de litri, de către doi lucrători.

· pardoseala trebuie să fie uscată şi degresată, pentru a evita alunecarea.
· este interzisă atingerea gurii de scurgere a fondantului cu mâna sau cu paleta.

Robotul de cofetărie (fig.6,a). Este formant dintr-un batiu 1 în care se află motorul de antrenare, un arbore vertical 2 de care se prin diferite ustensile şi un căzănel 3, arborele orizontal 4, consola 5, maneta pentru schimbarea vitezelor 6, maneta de coborât şi de urcat consola cu căzănelul 7, butonul pornire-oprire 8, două lagătre pentru fixarea consolei şi a căzănelului 9.

Pentru produsele de cofetărie se folosesc o serie de ustensile (fig. 6,b):

· telul de bătut 1, care se fixează la arborele vertical al robotului; se utilizează la baterea compoziţiilor, pentru diferite creme;

· telul pentru alifiat sau cremat 2, folosit la baterea compoziţiilor mai dense (blaturi sau creme);

· paleta amestecătoare 3, utilizată pentru amestecuri mai vâscoase;

· braţul malaxor 4, care se întrebuinţează la malaxarea unor aluaturi sau amestecuri dense;

· dispozitivul de stors fructe (fig. 6,c) are forma unei pâlnii.
Modul de funcţionare:
· verificarea stării de curaţenie a dispozitivelor folosite, a consolei şi a arborelui;

· coborârea consolei la nivelul minim;

· montarea căzănelului şi a dispozitivelor de lucru;

· proba de funcţionare în gol;

· umplera căzănelului cu 50% din capacitatea lui;

· acţionarea grupului motor la viteza minimă şi ridicarea treptată a consolei şi, respectiv, a căzănelului, până la limitas maximă;

· schimbarea vitezei în funcţie de consistenţa compoziţiei prelucrate;

· după pregătirea compoziţiei se acţionează viteza minimă, concomitent cu coborârea completă a consolei cu căzănelul;

· se opreşte grupul motor, se scot dispozitivele de lucru şi apoi căzănelul cu compoziţia.

Măsuri de protecţia muncii:
· în timpul funcţionării, schimbarea vitezelor să se facă în mod treptat, de la minim la maxim;

· proba compoziţiei se verifeică numai după oprirea completă a grupului motor şi cu ajutorul paletei;

· lucratorul trebuie să poarte echipamentul de protecţie complet şi să+şi tină parul bine strans sub bonetă; 
După folosire, atât robotul, cât şi accesoriile sale, se spală şi se întreţin, în perfectă stare de curăţenie.
Maşina de gătit este intrebuinţat în laboratoarele de cofetărie pentru coacerea blaturilor. Cuptorul se compune, în general, dintr-un schelet metalic îmbrăcat la exterior cu tablă emailată şi, uneori, cu tablă din oţel inoxidabil. În interiorul scheletului se găsesc montate tobele, care au aspectul unei camere confecţionate din tablă neagră sau emailtă, având pe pereţii laterali trei până la patru suporţi din oţel laminat, pentru susţinerea grătarelor cu tăvi.

Masina de gătit cu gaze (fig. 7) este prevăzut cu două uşi (geamuri de observare) 1, care se închid cu ajutorul a două arcuri montate în balamaua uşii 2. Uşile sunt izolate şi au mânere 3 utilizate la deschidere. In partea de jos a uşilor se află mai multe orificii, care permit pătrunderea aerului în camera de ardere 4. La baza cuptorului se găsesc butoaanele de pornire 5, tip cheie, cu trei poziţii: maxim, economic şi oprit. Pe partea din faţă, la bază, se află robinetul principal  de alimentare 6, iar la tipurile moderne se găseşte şi un ventil electromagnetic de siguranţă.

Maşina de gătit electrică (fig. 8) are aceleaşi elemente constructive, cu deosebire că sursa de încălzire, adică rezistenţele electrivce,,  sunt înglobate chiar în interiorul tobei.

La aceste cuptoare tobele au izolaţie individuală 1, fiecare tobă constituind un element funcţional de sine stătător.
Toba are montaţi pe pereţii laterali suporţi 2, iar în partea inferioară şi superioară a cuptorului (tobei) se găsesc rezistenţele electrice 3.

Modul de funcţionare. La cuptoarele electrice se va avea în vedere alegerea celui mai economic regim de lucru. Astfel, în funcţie de preparatul ce urmează a fi copt, se regglează termostatul la temperatura de regim, după care se potriveşte cheia selectomatului la poziţia dorită. Prin aceasta, în mod automat, în momentul în care cuptorul atinge temperatua dorită, curentul este întrerupt, contactul fiind refăcut în momentul în care temperatura scade cu un grad sub temperatura dorită. Datorită faptului că, cuptorul este foarte bine izolat, practic, consumul de energie electrică este foarte mic. Din această cauză se recomandă ca uşile cuptorului să fie deschise o durată de timp foarte scurtă, cu ocazia introducerii noilor produse, în vederea coacerii.
Întreţinerea maşinii de gătit. Maşina de gătit necesită o întrebuinţare permanentă atât pentru asigurarea exploatării în bune condiţii cât şi pentru respectarea normelor sanitare în vigoare. Plitele se curăţă cu o perie de sârmă, cuptoarele se curăţă în interior cu peria şi se şterg cu o cârpă zilnic după terminarea lucrului; deasemenea, se spală toate părţile nichelate şi emailate ale maşinii.
Măsuri de protecţia muncii:

· la maşina de gătit cu gaze se verifică vizual arderea corectă a flăcării, iar la cea mai mică dereglare se anunţă mecanicul de intreţinere, oprindu-se funcţionarea maşinii de gătit;

· periodic, se verifică starea robinetelor;
· aprinderea maşinii de gătit se face folosindu-se o vergea metalică prevăzută la unul din capete cu un tampon de azbest ce se înmoaie în petrol lampant sau în spirt, la celălalt capăt având un mâner izolat termic;

· se aprinde cu un chibrit tamponul înmuiat în petrol sau în spirt, se introduce vergeaua în masină pâna în dreptul arzătorului de gaz, după care se dă drumul, treptat, combustibilului, acţionându-se asupra butonului de alimentare;
· la maşinile de gătit cu combustibil gazos se va verifica arderea corectă a flăcării. Înainte de aprindere se vor verifica dacă nu sunt scăpări de gaze sau dacă arderea nu se face normal, se vor lua măsurile;
 SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h 
încheierea imediată a robinetelor;

 SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h 
deschiderea ferestrelor şi uşilor
;

· manipularea cuptoarelor şi a plitelor, cât şi schimbarea poziţiei vaselor de gătit se va face numai cu cârlige speciale.

· la maşinile de gătit electrice, periodic se va verifica starea întrerupătoarelor de curent şi stabilitatea plitelor electrice.
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2.1 Tehnologia preparării torturilor festive
Torturile sunt preparate de cofetărie simple sau supraetajate. Torturile au o valoare nutritivă complxă, întrucât în comkponenţa lor sunt cuprinse minimum patru semipreparate din grupe diferite (blaturi, creme, siropuri şi elemente pentru decor). Semipreparatele utilizate depind de natura tortului şi de destinaţia acestuia, contribuind la:

· formarea valorii energetice în raport ridicat (350 – 650 cal);
· combinarea în procente diferite a proteinelor, vitaminelor şi sărurilor minerale;

· asigurarea valorii estetice, care le deosebeşte de celelalte preparate de cofetărie;
· prin decorul lor şi modul de finisare, exprimă evenimentul sărbătorit;

· dau meselor o notă festivă, motiv pentru care nu sunt niciodată incluse în cadrul meniurilor simple, obişnite.

Pregătirea torturilor necesită, semipreparate de calitate, armonios combinate (sub aspectul culorii şi structurii lor), o pregătire profesională deosebită, un decor adecvat evenimentului sărbătorit şi o prezentare care să pună în valoare calităţile enunţate.

Prezentate într-o formă variată şi un decor cât mai plăcut, torturile au o influenţă deosebită asupra aparatului vizual.pregătite printr-o tehnologie corectă şi respectând reţeta, torturile sunt asimilate în procent mare, furnizând o însemnată cantitate de energie.
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2.2 Procesul tehnologic de preparare a torturilor festive

Uniformizarea semipreparatelor de bază. Înainte de utilizare, blaturile sunt scoase din cercurile în care au fost coapte. Se îndepărtează hârtia de la baza blatului, de curăţă eventualele părţi arse, se înlătură denivelările şi partea lucioasă de la suprafaţă. Se crestează un şanţulet pe înălţimea blatului, ca după umplere să se reconstituie în funcţie de şănţuleţ, asigurându-i o grosime uniformă. Se taie apoi pe orizontală în trei capace egale ca grosime. Foile sunt presate în acelaşi cerc, pentru a fi adus la aceeaşi dimensiune, şi se aleg foile perfect netede pentru părţile exterioare.
Tramparea se face în paralel cu procesul de umplere. Siropul trebuie să prezinte aceeaşi culoare şi aromă cu crema. Tramparea se face cu scopul de a imprima foilor de blat o umiditate corespunzătoare, crescând, în acelaşi timp, şi sapiditatea tortului. Prin trampare se asigură o aderenţa mai mare a stratului de cremă, se îmbunătăţeşte gustul şi se completează valoarea energetică a tortului cu glucide sub formă de zaharoză.

Umplerea  torturilor se realizează cu creme specifice fiecărui sortiment, şi în paralel cu tramparea, astfel:
· se aşează pe planşetă capacul care reprezintă baza blatului, cu partea pe care a fost hârtia în jos. Se trampează cu siropul corespunzător, cu ajutorul pensulei;

· se intinde stratul de cremă pe suprafaţa capacului, în aceeasi grosime cu acesta. Se presară diferite adaosuri (nuci, stafide, fructe confiate sau din compot);

· peste stratul de cremă se aplică al doilea capac de blat, reconstituind şănţuleţul care reprezintă mijlocul blatului. Se trampează şi se întinde al doilea strat de cremă şi adaosurile corespunzătoare;

· ultimul strat îl reprezintă capacul de blat care se aşează cu partea lucioasă peste cremă, trampând şi suprafaţa ultimului capac de blat, care completează şănţuleţul;

· se presează blatul umplut cu ajutorul unei planşete, pentru a avea grosimea uniformă;
· surplusul de cremă existent pe marginea blatului se îndepărtează cu lama cuţitului, acoperind cu atenţie toate golurile;

· se şterge surplusul de sirop de pe planşetă şi se introduce blatul umplut la rece, pentru solidificarea cremei.

În cazul în care tortul este format din foi (Doboş şi Richard) umplerea se realizează la fel, având grijă ca prima şi ultima foaie să fie netede, iar straturile de cremă să fie egale cu grosimea foilor.

Răcirea torturilor se realizează în camere frigorifice,la temperatura de 0 - 4˚C. Răcirea se face cu scopul de a favoriza solidificarea rapidă a cremei, fixarea semipreparatelor (foi-cremă), pregătindu-le în vederea glasării, barotării şi finisării.

Planşetele cu torturi se expun pe rafturi, depărtare de materiile prime cu mirosuri pronunţate sau alimente sau alimente neprelucrate primar.
Durata de răcire este influienţată de natura cremei, a glazurii şi sortimentul tortului executat. Pentru a se putea realiza o finisare normală, care să asigure tortului un aspect plăcut, prelucrarea torturilor se realizează de la o zi la alta.
Glasarea urmăreşte acoperirea totală sau parţială (numai la suprafaţă) a torturilor cu ciocolată cuvertură, fondant sau zahăr caramel, în funcţie de sortimentul de tort.

Pentru glasarea torturilor cu ciocolată cuvertură se procedează astfel:

· după solidificarea cremei, tortul se întoarce cu baza în sus, întrucât aceastza este mai netedă şi cu pori de dimensiuni mici;

· se întinde la suprafaţă un strat foarte subţire de ciocolată cuvertură, atât cât să acopere porii de la suprafaţa foilor, având grijă ca ciocolata să nu se scurgă şi pe înălţimea tortului;

· se toarnă din nou ciocolată, dar într-o cantitate mai mare, pentru a putea acoperi complet şi înalţimea tortului, dacă glasarea este completă. După acoperirea completă a tortului cu ciocolată cuvertură se nivelează suprafaţa trecând cu lama cuţitului de la un capăt la altul al tortului, pentru a evita apariţia denivelărilor. Se ridică imediat tortul de pe masă, ajutându-ne de lama cuţitului, cu care ştergem spre interiorul bazei surplusul de glazură. Se aşează imediat pe carton cu dantelă.

Glasarea torturilor cu fondant este mai dificilă, întrucat glasarea din fondant se prelucrează în stare fierbinte (40˚C) şi în contact cu suprafaţa rece a tortului se întăreşte foarte repede. Pentru o glasare corespunzătoare, care să asigure luciul glazurii şi suprafaţa netedă a tortului, procedâm astfel:
-se unge partea tortului care urmează să fie glasată cu gem de fructe sau jeleu, cu scopul de a acoperi porii blatului sau foii, ceea ce favorizează şi aderenţa fondantului la suprafaţa blatului şi menţinerea luciului caracteristic fondantului;

-se aşează tortul pe grătarul de sârmă şi se toarnă fondantul încălzit până la 40˚C, colorat şi aromatizat corespunzător sortimentului de tort. Glazura de fondant se toarnă în exces, pentru a se scurge singură pe înălţimea tortului, fără să fie nevoie să se întindă cu lama cuţitului, întrucât, prin frecare, glazura îşi pierde luciul ;
-se ridică cu atenţie de pe grătar, pentru a nu produce crăpături, şi se aşează pe cartonul de hârtie.
Barotarea se aplică la torturile îmbrăcate în cremă sau glasate numai la suprafaţă. Peste stratul de cremă cu care a fost acoperit tortul se aplică barotul, de regulă, numai părţile laterale. Se ridică de pe masă cu ajutorul cuţitului şi se aşează pe cartonul dantelat, în vederea decorării.
Decorarea are un rol esenţial în procesul de finisare a torturilor. Decorul este aplicat pe suprafaţa torturilor, în funcţie de natura şi de destinaţia lui.
În unele situaţii torturile sunt decorate şi pe părţile laterale cu filigram de ciocolată, biscuiţi langue de chat sau nuci.

Prezentarea torturilor se face în vitrina frigorifică, pe rafturi separate de celelalte produse de cofetărie. În cazul torturilor supraetejate, prezentarea se face pe suporturi speciale montate în straturi suprapuse. Torturile festive (nunta, anivesarea vârstei, lansare de noi produse, botez) se aduc cu ajutorul mesei gheridon, având alături spirtiere aprinse. 
Servirea. Pentru servirea torturilor, porţionarea se începe cu ultimul etaj. Dacă fiecare etaj este aşezat pe un suport, porţionarea se face pe suportul respectiv şi fiecare porţie este apoi trecută în farfurioara  consumatorului. Dacă etajele tortului nu sunt separate prin suport, se ridică primul etaj cu atenţie, pentru a nu deteriora decorul, introducând pe sub baza acestuia lama cuţitului special de cofetărie şi aşezând tortul pe un suport separat unde se porţionează şi se serveşte ca desert, fiind ultimul preparat din meniu.
Ambalarea torturilor se face de către vânzătorul cofetar, în cazul comenzilor de torturi pentru acasă, procedând în felul următor:

-torturile sunt aşezate pe suporturile din carton cu dantelă în interiorul unor cutii speciale pentru torturi. Cutia este apoi acoperită complet la exterior cu hârtie, pe deasupra căreia este, de obicei, imprimat antetul unitaţii. Cutia este legată pe toate părţile cu fundă care se termină la exterior cu o împletitură ce are mai multe falduri;
-în cazul în care nu sunt confecţionate cutii speciale, în jurul tortului se aplică, la o distanţă de 2-3 cm deasupra dantelei, fâşii de carton ce depăşesc puţin înălţimea tortului, cu scopul de a proteja contactul direct între tort şi hârtia de ambalaj.

Se întâlnesc cele două capete de hârtie de ambalaj, care sunt cu 25-30 cm mai înalte decât tortul. Se împăturesc de două ori marginile hârtiei de ambalaj pentru a nu se uni. Capetele hârtiei se îndoiesc spre interiorul tortului, în ambele părţi, şi se introduc sub tort.
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