Capitolul Calitate,
economie Si
antreprenoriat

Competente specifice: N
1. Realizarea practica de produse utile si/sau de lucrari

creative pentru activitati curente si valorificarea acestora

2. Promovarea unui mediu tehnologic favorabil dezvoltarii
durabile

3. Explorarea intereselor si aptitudinilor pentru ocupatii/profesii,
domenii profesionale si antreprenoriat in vedere alegerii
parcursului scolar si profesional

Dupa parcurgerea acestui capitol elevii vor fi
capabili:

» sa analizeze produsele pe baza unor criterii stabilite de
comun acord;

» sa argumenteze utilizarea normelor de igiena, a masurilor
de sanatate si securitate in munca, de prevenire si stingere a
incendiilor, specifice conditiilor reale de munca;

» sa identifice modele de profesionisti in domeniile
explorate;

> sa manifeste abilitdti de a lucra individual si in echipa
pentru rezolvarea unor probl

CUVINTE CHEIE

produs valoare energetica
proprietate serviciu

organoleptic consumator

'\ valoare nutritiva promovare




Calitate, economie si

antreprenoriat

1. Realizarea practica de produse utile si/sau de lucrari

creative pentru activitdti curente si valorificarea

acestora

CONTINUTURI

> Calitatea produselor alimentare:
= proprietati organoleptice;
= valoarea nutritiva;
= valoare energetica;
= valoare estetica.
> Calitatea serviciilor din alimentatie. Protectia
consumatorului

> Norme de igiena in cresterea animalelor si
prepararea hranei.

> Promovarea si valorificarea productiei vegetale,
animaliere, produselor alimentare:
= utilizare casnica;
= comercializare.




Calitatea produselor
alimentare

impreuna vom invata despre:
= proprietati organoleptice;

= valoare nutritiva;

= valoare energetica;

» valoare estetica.

Calitatea  produselor alimentare reprezinta
ansamblul Tnsusirilor fizice, chimice, organoleptice,
tehnologice si proprii ale produselor sau/si dobandite
prin procesele de prelucrare.

Termenul “calitate” a fost inventat de Cicerone.
Originea latina “qualitas” este traducerea cuvantului
grecesc “poiotes”, cuvant introdus de Platon si utilizat

de Aristotel in lucrarile sale.

gualitas » semnifica - atribut

4\

fel de afi proprietate

caracteristica

sursa: prelucrare dupd Fundamentele stiintei mérfurilor
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In practicd, notiunea de calitate se contopeste cu

sintagma lucrului bine facut.

Proprietatile marfurilor sunt trasaturi, insusiri ale

unui bun.

Acestea diferentiaza un produs de un altul si contribuie la

satisfacerea unor trebuinte umane.

Clasificare:

dupa legatura pe care o au cu marfa:

proprii marfii sau intrinseci (structura, masa
specifica, compozitia chimica);

atribuite marfii sau extrinseci (simboluri, pret).

dupa natura lor:

fizice generale (masa specifica, structura,
dimensiunile);

fizice speciale (mecanice - rezistenta, electrice,
optice — culoarea, luciul, etc.);

chimice (compoziti chimica);

biologice (toleranta biologica -
microbina/bacteriana/fungica)

ergonomice (confort, silentiozitate, manevrabilitate);
ecologice (potential poluant, caracter
autodegradabil);

economice (pret).

dupa nivelul de imprtanta pentru calitatea marfii:



= majore (critice) — influenteazd Tn mare masura
functia dominanta a marfii;
* importante (mult mai numeroase);
= minore (valori apropiate proprietatilor importante).
- dupa modalitatea de apreciere si masurare:
= organoleptice (apreciate prin simturi);
= masurabile direct sau indirect (cu ajutorul
instrumentelor si aparatelor de masura).
- dupa modul de exprimare:
= exprimate notional (se determina senzoriale cu
ajutorul adjectivelor si adverbelor si a gradelor de
comparatie ale acestora);
= exprimate cifric (metode de masurare si unitati de

masura) — absolut sau cu ajutorul procentelor.
Proprietati organoleptice:
Sunt denumite si PROPRIETATI PSIHOSENZIRIALE

Au la baza utilizarea simturilor.

Proprietati
psihosenzoriale

Organul

Gustul
preceptor

Tactilul Mirosul

sursa: prelucrare dupd Fundamentele stiintei mérfurilor
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Evaluarea proprietatilor psihosenzoriale poate fi
subiectiva. Ea este influentata de factorii de mediu si de
starea biologica a operatorului.

Proprietatile organoleptice ale painii

: ,‘l€,‘cm\’\"‘

Valoarea nutritiva este data de substantele

nutritive furnizate organismului uman. Ele ajuta la
desfasurarea proceselor metabolice fundamentele. Au

un rol diferit pentru organism.



Apa se gaseste in alimente sub douéa forme:

' 4 \’ . libera — se elimina prin evalorare
s Si presare;

- . legata — se elimina foarte greu si
atunci cand se realizeaza in proportii forte mari, duce la
distrugerea produsului.

Produsele alimentare au un continut mai mic sau mai

mare de apa, asa cum reiese din tabelul de mai jos:

Tabel
Nr. | Denumire produs Continut de apa (%)
crt
1 Laptele 87
2 Castravetii 95
3 Pepenii 89
4 Strugurii 79
5 Peste 80
6. Carne 75

Sursa: prelucrare dupd Studiul calitétii produselor si serviciilor
® | ca...
Produsele alimentare cu un continut mare de apa se

degradeaza usor. Calitatea lor se mentine un timp mai
indelungat numai prin conservare.

Substantele minerale sunt elemente indispensabile
vietii. Acestea nu se sintetizeaza de catre organism, de
aceea se procura din alimente.

Sursele de provenienta sunt prezentate in tabelul de mai

jos:



Tabel

Substante Functii Provenienta

minerale

Calciu (Ca) Intra in | Cantitati  mari:
componenta lactate,

- T sistemului osos branzeturi,
z; Ca % peste (somon),
@ - sardine, fructe
-*’\;'::;# P d
e mare

Asigura buna | Cantitati mai
functionare a | mici: legume
metabolismului (varza de
Mentine Bruxelles,
activitatea spanac,
cardiaca, a | broccoli,
contractiilor sparanghel,
musculare si | frunze de
activitatii papadie)
neurologice
Ajuta la formarea
dintilor
Scade nivelul
colesterolului

Fosfor (P) Participa alaturi | Produse de




de calciu la
formarea Si
intretinerea

scheletului

Intretine si
formeaza
celulele

nervoase

origine animla:
carne, galbenus
de ou, peste,
lapte

Cereale,

legume si fructe

Potasiu (K)

- 8 b

%
s K

Asigura echilibrul
vietii  la  nivel

celular

Participa la buna
functionare a
creierului Si
muschiului

cardiac

Stimuleaza

influxul nervos si

Legume
(cartofi), fructe
(banane, mere,
pere, caise,
portocale),

stafide, carne

combate
oboseala
Magneziu (Mg) Participa la | Frunzoase,
formarea leguminoase
' L scheletului uscate, cereale,
:~'M ;@ Combate bolile | mere, nuci,
;‘_ g *"‘ de inima soia, ficat,

creier, peste




Mareste

rezistenta la
oboseala

Fier (Fe) Este cel mai| Carne si organe
important (ficat,  rinichi),

W | transportor  de | galbenus de ou,

& o defier\ﬁ oxigen din | peste, icre,
=y "‘7* organism branzeturi,

o P & -

- e @ Combate anemia | cereale, legume
verzi,
leguminoase

Mangan si zinc |la parte la | Cereale,
(Mn si Zn) sinteza legume  verzi,
proteinelor, carne,  peste,

.9 .o lipidelor, ficat

:i;;‘Zinc " glucidelor

g ™ Ajuta la
producerea de
hormoni

lod (1) Element Moluste, peste,
indispensabil apa, crustacee,
glandei tiroide, | nuci verzi
pentru
producerea
hormonilor

tiroidieni




Fluor (F) Intra in structura | Ceai, peste

smaltului dintilor

Sursa: prelucrare date site-uri pentru sdnatate

Glucidele au rolul de a furniza energie. Deriva de la
cuvantul grecesc ,glykys”, care inseamna ,dulce”.
19 de glucide oxidate provoaca 4,1 Kcal.
Au rol energetic, plastic si fiziologic pentru ca:
- intra in structura tesuturilor si a celulelor;
- maresc rezistenta organismului la substantele toxice;
- asigura buna functionare si tonifierea ficatului;

- detoxifiaza organismul la nivelul intestinului.

-~
Stiati ca? ¢ Stat
® [ Ca...

Sursele de glucide sunt in marea majoritate a

cazurilor produse de origine vegetala. Se formeaza prin
asimilarea clorofilei in frunzele verzi.

Lipidele se gasesc in majoritatea alimentelor.
Termenul deriva de la grecescul “lipos” care inseamna
grasime. Cele mai importante surse de lipide sunt: ouale,
carnea, laptele integral, untura de porc, untul, uleiul,
nucile, etc.

Protidele deriva de la cuvantul grecesc “protos®
care inseamna “cel dintai“. Sunt cele mai importante
elemente ale materiei vii. Se gasesc in: carne, lapte,
oua, fasole, mazare, salata, spanac.

Ajuta la reinnoirea tesuturilor din organism. Ele apara

organismul de bolile infectioase.



Vitaminele sunt necesare organismului in cantitati mici.

Acesta nu sintetizeaza vitamine, le primeste ca atare sau

sub forma de substante.

Clasificare:

Vitamine solubile in grasimi — liposolubile:

A (antixeroftalmica)

D (antirahitica)

- E (antisterilitatii) e G gv%

: E (antihemoragica) vqj :jgﬂ /;/,

Vitamine solubile in apa — hidrosolubile: .

= B (complex de vitamine B1, B2, B6, B12)

= C (antiscorbutica)

= P (citrina)

= PP

Denumire Rol si importanta | Provenienta

A Procesul vizual | Ulei de ficat de
‘%‘5:,4;;—- peste galbenus de

A

ou, ficat animale,
lapte si produse din

lapte,

Mareste
rezistenta la

infectii

Favorizeaza

cresterea

Provitamina care se
gaseste in vegetale:
morcovi, patrunjel,
telina, salata verde,

spanac, piersici,




caise

D Absorbtia Peste, icre,
X calciului si | galbenus de ou,
?f Z fosforului unt, lapte,
L ST smantana
,, - Expunerea la soare
E Functionarea Ulei de germeni de
Vitamina |, normala a | porumb, gréu, soia,
R aparatului floarea soareluli,
reproducator arahide, lapte, oua
antioxidant
Coagularea Varza, spanac,
normala a | mazare verde,
sangelui patrunjel, ficat,
galbenus de ou
Lubrufierea Ulei de soia, floarea
celulelor soarelui,  porumb,
ficat de peste
Metabolismul B1 - Cereale, paine
glucidelor, neagra,
lipidelor, leguminoase
proteinelor uscate, drajdie de

bere, nuci, ficat,

carne




Functionarea B2 - carne, oua,
sistemului peste, legume,
nervos si | drojdie de bere,
activitatea B6 —  cereale,
musculara spanac, mazare,
organe, oua, drojdie
de panificatie
B12 - ficat, creier,
muschi, branzeturi
Metabolismul Produse vegetale:
proteic macese, coacaze,
Mareste ardei, frunze de
rezistenta la boli | patrunjel, citrice,

infectioase

Previne

scorbutul

Reduce

colesterolul

Usureaza

absorbtia fierului

tomate, mere, varza

Protejeaja Citrice, struguri,
actiuneaa coacaze, macese,
vitaminei C afine, caise, cirese
Apara Carne, ficat, peste,

organismul de

pain neagra,




pelagra leguminoase,

Buna drojdie de bere
functionare a
sistemului

nervos

Enzimele sunt produse de celula vie.
Clasificare:
= numai din proteine - monocomponente
= dintr-o substanta proteica si una neproteica -
bicomponente

Actioneaza asupra unor substante sau grup de
substante. Sunt dependente de temperatura, cu cét
creste temperatura cu atat mai intens este procesul

enzimatic.

Iﬁ P
® /| Ca...

Valoarea nutritiva a unui produs alimentar este data
de urmatoarele elemente: valoarea psihosenzoriala,
valoarea energetica, valoarea biologicad si de valoarea
igientica.

Valoarea energetica

Este determinata de trofinele calorigene (lipide, grucide,
protide). Prin ardere, acestea furnizeaza pentru organism
energia necesara indeplinirii funciiilor vitale.

Valorile coeficientilor calorici:

Trofine protide lipide glucide




calorigene

Coeficient caloric | 4,1 Kcal/g | 9,3 4,1 Kcallg
Kcallg

Valoarea energetica a unui produs alimentar se face
pornind de la procentul de Ipide, glucide si protide, din

alimente.

Exemplu

Valoarea calorica a 500 ml de lapte de vaca
consumat la micul dejun este calculat astfel:

Laptele de consum contine in medie:

Alimentul | Umiditate | Proteine | Lipide | Glucide | Vitamine | Saruri
% % % % minerale
Lapte | 87 3,5 3,6 |48 AB1, | Na,
de B2 Ca, K,
vaca Fe,
Mg,
Cu, S,
P, Cl

Tn 500 ml lapte de consum exista:
Proteine: 17,59

Lipide: 18 g

Glucide: 24g

Valoarea calorica este:
17,5x4,1Kcal=71,75 Kcal
18x9,3Kcal=167,4 Kcal
24x4,1Kcal=98,4 Kcal




Total: 337,55 Kcal

e
® / Ca...

Pentru populatia din Roméania consumul mediu de calorii

recomandat este de 2650 Kcal.
Valoarea estetica

Valoarea estetica este concentrata in jurul valorii de
frumos. Ea este rezultatul contopirii dintre o mulitudine
de elemente concrete si abstracte.

Frumosul poate fi privit din doua puncte de vedere:

1. reactia subiectiva a unei persoane in contact cu un
stimul exterior;

2. caracteristica unui obiect sau a unei experiente.

N

Frumusetea difera de la o persoana la alta. Are sens

numai pentru oameni, dar nu toti sunt capabili sa
perceapa frumosul.

Vorbind despre valoarea estetica a marfurilor ne
raportam la:

e functia sau utilitatea acesteia;

e forma;

e structura;

e linia;

e desenul;

e ornamentul;



e stilul;

e culoarea;

e simetria;

e proportia;

e armonia;

e contrastul.

Forma depinde de: compozitie (structura materialului),
functionalitate si utilitate. Privind un obiect putem avea o

reactie emotionala de tipul:

atragere | respingere placere dezgust

Obtinerea formelor se face prin modelare.

Structura materialelor din care sunt modelate formele
este diferita. Calitatea materialului folosit la modelare
joacd un rol important si influenteazd proprietatile
estetice. Tipurile de materiale folosite pentru modelarea

marfurilor sunt prezentate mai jos:

prc_Jdgse piele si
chimice blanuri

Materiale

Industrializare
chimica

lemnnoase

Sursa: Rodica Pamfilie, Estetica marfurilor



Linia delimiteazéd si inconjoara toate obiectele
vizibile. Prin linii obtinem o infiniti varietate de forme. In
practica intalnim linii drepte (subtiri sau groase) si linii
circulare.

Cu ajutorul liniilor putem transpune imaginea unei idei Si

obtinem desenul.

Desenul s-a orlentat in doua directii: cel tehnic (cu
scop practic) si cel artistic (dupa natura, din memorie,
imaginatie, fantastic).

Stilul este o sinteza a trasaturilor dominante ale
activitatii estetice ale societatii, 0 comunicare de aspecte
pentru valori estetice din diferite perioade.

Ornamentul capata valoare estetica atunci cand nu
este un adaos de prisos, cand nu este strident si cand

stimuleaza bunul gust

Ornamentele sunt dlstlncte de la un popor la altul.

Ele constituie un simbol cu un pronuntat caracter
national. Are si caracter istoric. Se schimba de la o
epaca la alta si este utilizat in arhitectura, sculptura,
pictura, grafica, muzica, literatura, decorarea bunurilor de
larg consum.

Prin simetrie obiectele capata armonie, sunt echilibrate

si proportionate. Toate elementele componente ale unui



intreg sunt puse in relatii, formeaza o serie de legaturi
dupa anumite proportii, realizeaza armonia. Prin armonie
impresia finala este de agreabil, placut.

Putem vorbi de armonia: formei, culorilor, tonurilor, etc.

Contrastul inlatura monotonia, stimuleaza
variabilitatea, tindndu-se seama in acelasi timp de
unitate.

Putem vorbi de contrast de linii si forme, de marimi si
structuri, de texturi, de umbra si lumina, de valoare, de
culoare, de cald si rece, etc.

Culoarea este o caracteristica a luminii care ne
permite sa distingem doud cémpuri de aceeasi forma,
marime si structura. Din punct de vedere psiho-senzorial
culoarea se caracterizeaza prin tonalitate, intensitate si

puritate (saturatie).

Pentru prima data, in 1666 Isac Newton a descoperit
ca raza de lumina care trece printr-o prisma se
descompune in sapte culori primare. Ulterior s-a sustinut
ideea prin care spectrul cromatic avea patru culori pure:
rosu, galben, verde, albastru si apoi trei: rosu, galben si
albastru in adaos cu alb si negru.

Culorile influenteaza capacitatea fizica si neuro —

psihica asa cum este evidentiat in tabelul de mai jos:



Culoare Efect fizic Efect neuro-psihic
Rosu Creste Culoare foarte calda
presiunea
sangelui

Ridica tonusul

Stimulent general

muscular
Activeaza Senzatie de
respiratia apropiere in spatiu

Este calorific

Portocaliu

Accelereaza

pulsatiile inimii

Culoare calda

Mentine Stimulent emotiv

presiunea

sanguina

Favorizeaza Senzatie de

secretia apropiere foarte

gastrica mare in spatiu
Culoare sociabila
Impresie de
sanatate si optimism

Galben Influenteaza Culoare caldd si

functionarea vesela

normala a

sistemului

cardio-vascular

Stimuleaza

Stimuleaza vederea




nervul optic Calmeaza nevrozele
Senzatie de
apropiere in spatiu
Predispune la
comunicare
Verde Scade Culoare rece
presiunea
sanguina
Dilata  vasele | Culoare linistitoare
capilare Impresie de
prospetime
Favorizeaza
deconectarea
nervoasa
Senzatie de
departare in spatiu
Albastru Scade Culoare foarte rece
presiunea
sanguina

Scade tonusul

Culoare linistitoare

muscular

Calmeaza Senzatia de
respiratia si | departare n spatiu
frecventa Predispune la
pulsului concentrare si liniste

interioara




Violet

Creste
rezistenta

cardiovasculara

Culoare rece

Creste
rezistenta

plamanilor

Culoare

nelinistitoare

Culoare distanta,

grava, solemna

Efect contradictoriu:

atractie Si
indepartare,
optimism Si
nostalgie

Negru

Retinere, neliniste,

depresie, induiosare

Impresie de
adancime, plinatate

si gretate

Alb

Expansivitate,
usurinta, suavitate,
robustete, puritate,

raceala

Este obositor prin
stralucire Si
capacitate totala de

reflexie

Sursa: V. Anghelescu si E. Grandjan
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Culoarea este cu atat mai calda cu cat se apropie
mai mult de rosu si cu atadt mai rece cu cat predomina
albastru. Culorile Tinchise au un efect negativ,
descurajant iar cele prea vii sunt obositoare. Culorile

deschise au efect pozitiv, vesel, stimulativ.

Calitatea serviciilor din alimentatie
Alimentatia publica cuprinde intreaga productie si
distributie de mancare si bauturi. Mai precis vorbim
despre pregatirea preparatelor culinare si a produselor
de patiserie-cofetarie, aprovizionarea cu marfuri,
consumul produselor pe loc sau in afara unitatilor, cat si

de crearea unei ambiante pentru destindere si recreere.

e ca..

Astazi, in lume, fiecare a treia masa se ia in afara
casei?

Serviciul reprezinta orice activitate pe care o
persoana o ofera altei persoane. Nu se poate vedea,
simti si pipai. Nu are form& materiald, asa cum sunt

marfurile.



Cand vorbim de calitatea serviciilor din alimentatie ne
gandim la:
o calitatea preparatelor culinare si de cofetarie;
o comercializarea produselor specifice
(preparatele culinare, de cofetarie, bauturi);
o conditiile si facilitatile oferite pentru consum
imediat (confortul necesar servirii mesei, ambanta
placuta, prestatia personalului);
. calitatea firmei (puterea acesteia de a
satisface si cele mai exigente gusturi ale clientilor);
. comunicarea si relatile cu clientii (prin
publicitate si relatii publice se transmit mesaje
importante despre servicii, de ex: oferirea de
informatii despre servicii Si
imbunatatirile/modificarile aduse);
o pret (clientii asociaza pretul cu calitatea

serviciului).

Nl

Clientii sunt diferiti si in acelasi timp nevoile lor sunt

diferite. Desi se desasoara in acelasi loc si cu acelasi
personal evenimente de tipul: mese festive, banchete,
seri distractive, realizarea unor meniuri, room service,

sunt particularizate in functie de cerintele clientilor.



Dupa cum bine stiti, ca si clienti, suntem atrasi de
una sau mai multe atribute (insusiri, calitati) senzoriale.
Cartofii prajiti sunt acceptati in general dupa cum sunt de
crocanti. Nu ne atrage culoarea atractiva si nici aroma.
Daca acestia sunt moi, nu se vor vinde. Orice
consumator vede produsul sau serviciul in ansamblu, il
apreciaza pe baza proprietatilor senzoriale pe care el le

cunoaste. La preparatele culinare consumatorul este

influentat si de obiceiurile si traditiile alimentare.

="

Calitatea este o perceptie relativa pe care o
raportam de cele mai multe ori la experiente trecute.
Atata timp cat pentru un consumator serviciul ofera
acelasi grad de multumire/satisfactie, comparativ cu
perioade diferite, acesta corespunde din punct de vedere

calitativ.
Protectia consumatorului

Consumatorul este o persoana fizica ce
dobéandeste, utilizeaza sau consuma, ca destinatar final,
produse obtinute de la agentii economici sau care
beneficiaza de serviciile prestate de catre acestia.
Organizatia Mondiala a Consumatorilor defineste

urmatoarele drepturi ale consumatorilor:

Py 3

dreptul la satisfacerea cerintelor esentiale de viata

— bunuri si servicii care garanteaza supravietuirea;



dreptul la siguranta — protectie impotriva
produselor sau serviciilor care pun in pericol sanatatea

sau viata oamenilor;

Drfimle

dreptul de a fi informat — a avea elementele
necesare pentru a lua o decizie, pentru a face o alegere

in cunostinta de cauza;

Ny

dreptul de a fi protejat impotriva informatiei,
publicitatii, etichetarii sau altor practici frauduloase,

inselatoare sau false;

dreptul de a alege — a avea acces la o varietate de
produse si servicii, la preturi stabilite pe baza de

concurenta;

Drfimle

dreptul de a fi ascultat — posibilitatea de a-si
exprima nemultumirile referitoare la bunuri si servicii si la

conditiile de comercializare a acestora;

Dl

dreptul la despagubire — rezolvarea echitabila a

revendicarilor justificate;

D fmle

dreptul la educare — obtinerea cunostintelor si

abilitatilor prin care se formeaza un consumator informat;

Drfimle

dreptul la un mediu ambiant sanatos — a trai intr-un

mediu natural care sa imbunatateasca ,calitatea vietii”.



Cele mai frecvente incalcari ale drepturilor

consumatorilor sunt!  @pist E

O

e Comercializarea de produse n'corespunzétoare
din punct de vedere calitativ;

e Comercializarea de produse care pun in pericol
viata, sanatatea si securitatea consumatorilor;

e Comercializarea de produse falsificate sau
contrafacute;

o Pastrarea si depozitarea produselor in conditii
necorespunzatoare;

e Comercializarea de produse cu elemente de
identificare incomplete;

e Prezentarea prin publicitate, Tn prospecte,
cataloage, mass media a altor valori decat cele

reale.

Eticheta unui  produs
alimentar contine: denumirea

produsului, lista ingredientelor,

substantele care provoaca alergii
sau intoleranta, cantitatea anumitor ingrediente sau
categorii de ingrediente, cantitatea neta de produs
alimentar, data limitd de consum, conditii speciale de
pastrare si/sau conditi de utilizare, numele sau
denumirea comerciala si adresa operatorului sau

importatorului, tara de origine sau locul de provenienta



(pentru anumite tipuri de carne sau in cazul in care
omiterea acestui fapt ar putea induce 1in eroare
consumatorul), instructiuni de utilizare (in cazul in care
omiterea acestora ar fingreuna utilizarea corecta),
concentratia alcoolica (daca este mai mare decat 1,2%

alcool in volum), o declaratie nutritionala.

Cum faceti o Orice persoana fizicd sau grup
reclamatie? . o o

~_4&. de persoane fizice constituite in asociatii
/% B

. poate/pot adresa reclamatii Si sesizéri

catre  Autoritatea  Nationala  pentru  Protectia

Consumatorilor (ANPC) in caz de nerespectare a

drepturilor consumatorilor. Acestea se fac in scris, n

format electronic sau se depun personal la Sediile

Comisariatelor Judetene pentru Protectia Consumatorilor

sau la Comisariatul pentru Protectia Consumatorilor al

Municipiului Bucuresti. Reclamatia este insotitd de toate

documentele care demonstreaza achizitia facuta: factura,

bon sau chitanta, contract, certificat de garantie, etc.
Formularul de reclamatie cuprinde:

e Datele de contact ale reclamantului.

e Datele de identificare ale comerciantului.

e Biroul de reclamatii caruia i se adreseaza.

e Mentiunea incercarii rezolvarii/remedierii pe cale

amiabila a situatiei.

e Detalii cu privire la aspectele reclamate.



e Pretentile reclamantului si documentele care

sustin cazul reclamat.

Norme de igiena in cresterea animalelor

si prepararea hranei

Norme de igiena in cresterea animalelor
Igiena corporala cuprinde toate lucrarile care se

executa pentru intretinerea curateniei animalelor, buna

functionare a pielii, parului, copitelor si unghiilor in scopul

pastrarii sanatatii si sporirii produciiei.

Igiena corporala consta in :

e Ingrijirea pielii si parului prin: pansaj, tuns, imbéiere,
dusuri.

o Ingrijirea ongloanelor si copitelor prin: scurtare,

curatire, potcovit.
TRUSA PENTRU PANSAJ (TESALAT)

Tesala Perie Pieptan
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Burete Carpa
PANSAJUL: se face zilnic

e Tesala: placa metalica dreptunghiulara cu
dimensiunile de 12 / 10 cm care prezinta lame metalice
Tnalte de 1 — 2 cm, prevazute cu dintj.

e Peria: este confectionata din par aspru de porc, par
din coada calului sau paie de matura.

e Pieptanul: confectionat din material plastic, serveste
la pieptanatul cozii.

e Buretele: confectionat din material spongios sau
obisnuit, serveste la stergerea regiunilor sensibile (ochi,
nari, vulva). Se poate nlocui cu carpa.

e Somoiogul: este folosit pentru busumarea
animalului si poate fi facut dintr-un manunchi de paie mai
lungi sau fan, rasucit si indoit la mijloc, ca sa nu se
desfaca in timpul folosirii.

INGRIJIREA ONGLOANELOR Sl COPITELOR - se
impune scurtarea cornului astfel:

e De doua ori pe an la bovine, oi si porci.

e De 4-5 ori pe an la caii de munca care nu se

potcovesc.



e La 5-6 saptamani la caii care s epotcovesc si la caii
crescuti in herghelii.
e Curatarea se face zilnic.

e Potcovitul se face la caii care muncesc pe teren tare.

Stiati ca?

Tesalatul se realizeaza pe regiunile corporale
acoperite cu muschi. Se incepe de la gat si se continua
pana la crupa, pe laturile corpului {inand tesala in mana
dreapta. Miscarile tesalei in timpul curatirii se fac mai
intai Tn raspar (in sensul invers de crestere a parului) si
apoi in lungul firelor de par. Cand tesala se incarca de
praf sau par se scutura in cutie sau se curata cu peria.
Periatul se executa pe toate regiunile corporale, inclusiv
perierea capului si membrelor pana la unghii. Cu
buretele se sterg regiunile sensibile: ochi, nari.

Pentru pieptanatul cozii se foloseste pieptanul.

Norme de igiena in prepararea hranei

Avand in vedere riscurile pe care le prezinta pentru
sanatatea publica prepararea si servirea hranei trebuie
respectate:
1. Conditiile generale de igiena referitoare la constructie

si dotarea cu echipamente si utilaje.



Echipamentele de protectie sanitara pentru
personalul care manipuleaza produsele de origine
animala sau care prepara mancarea.

Evidenta documentelor prin care se atesta
provenienta si starea de sanatate a produselor.
Asigurarea cu apa potabila utilizata la prepararea
alimentelor, mentinerea starii de igiena si de
curatenie a personalului si a utilitatilor.

Efectuarea actiunilor de dezinfectie a spatiilor
tehnologice, a utilajelor si ustensilelor folosite,
protejarea spatiilor si a alimentelor de rozatoare si
insecte.

Pastrarea materiilor prime, in special al celor care
necesita conditii speciale de temperatura, congelare
sau refrigerare (carne, produse lactate, oua,
peste,etc.) in spatii specifice pentru a preveni
deprecierea lor.

Respectarea conditiilor de igiena, spalarea mainilor
inainte de inceperea activitatii, a ustensilelor in timpul
lucrului, evacuarea rapida a deseurilor si
subproduselor rezultate si depozitarea acestora astfel
incat sa nu constituie o sursa de contaminare.
Curatarea si igienizarea periodica a spatiilor unde au
fost preparate si manipulate produsele alimentare.
Utilizarea numai a ustensilelor de lucru care pot fi
curatate si igienizate corespunzator (blaturi de plastic,

cutite de inox, tavi de inox, etc.).



10.Expunerea spre consum a alimentelor trebuie sa fie
facuta astfel incat sa fie evitat orice risc de
contaminare si depreciere a acestora.

11.Servirea alimentelor sa se realizeze numai 1in
recipienti igienizati corespunzator sau in recipienti de
unica folosinta.

12. Ambalarea sau preambalarea alimentelor in cazul in
care acestea nu sunt destinate consumului la fata
locului (pentru activitatea de catering, sau hrana rece
pentru perioada organizarii dedrumetii).

13.Separarea materiilor prime pentru prepararea
alimentelor de mancarurile deja preparate, in special
carnea cruda de vita, porc, pasare, peste si ouale.

14.Pastrarea alimentelor nu pentru mai mult de 2 ore la
temperaturi mai mari de 32 grade Celsius, fiindca

riscul de alterare este ridicat.

Promovarea si valorificarea productiei
vegetale, animaliere, produselor

alimentare

Consumatorii au nevoie de o gama variata si de
calitate de produse alimentare, inclusiv de produse
traditionale si locale. Pentru valorificarea productiei
proprii, micii fermieri trebuie sa isi promoveze rezultatele
muncii lor.

Promovarea inseamna sa facem cunoscuta

clientului valoarea unui produs. Cel mai important lucru



este sa cream un brand sau o marca si sa ii adaugam
valoare prin popularizarea acelor caracteristici care 1l

diferentiaza de un altul similar.

Exempn

Pentru un produs care provine dintr-o zona de
munte, acestea sunt cateva elemente care trebuiesc

mentionate:

+» termenul de munte in general sau denumirea zonei;
+» modul de productie;

+» calitatea;

»u gustul.
Toate aceste calitati intereseaza atat consumatorul cat si
comerciantul.

Pentru a promova produsele, fermierii trebuie sa
cunoasca obiceiurile grupului de consumatori caruia i se
adreseaza si anume:

e Unde isi fac cumparaturile?
e Ce ziare sau reviste citesc?

Asa vor afla care este locul unde vor face promovare

produselor pe care le comercializeaza.
Modalitati prin care se promoveaza produsele:
1. Afisarea de postere in locuri publice. Acestea

prezintd calitdtile unice ale produsului (calitatea,



gustul, provenienta, metodele de productie) si locatia
de unde poate fi cumparat.

Distribuirea de fluturasi informativi care sa
insoteasca produsul. Continutul acestora se refera la
motivele care duc la achizitionarea produsului, 0
scurta prezentare a producatorului, scurte istorii
legate de originea produsului, retete culinare.
Realizarea de prezentari ale produselor la piete si
targuri. Se ofera informatii directe despre produs,
modul de realizare, ingrediente, etc.

Realizarea unei pagini de internet cu informatii
detaliate despre procesul de productie, calitatea si
gustul produsului. Adresa paginii va fi scrisa pe toate
materialele informative.

. Interactiune directa pentru a convinge clientii de
calitatile produselor.

Reclame in reviste si publicatii locale, brosuri turistice
cu audienta cat mai larga.

Inteviuri acordate diferitelor ziare si reviste in care se
prezinta produsele in detaliu.

Degustari in targuri, pe strada, in piete, magazine.
Program de vizitare a locatiei de productie pentru

ca vizitatorii sa ia parte la realizarea produsului.

10.Oferte promotionale pentru achizitionare imediata

sau in functie de o anumita cantitate.
Eticheta este locul perfect pentru promovarea

produsului in sine si unde se poate mentiona:



D)

ws regiunea de origine a produsului (usor de

recunoscut pentru cumparator);

wu calitatea ingredientelor, gustul si caracteristicile

(produs prin metode traditionale);

D)

ws numele si originea in denumirea produsului

(Branza de munte din Regiunea Rucar - Bran).

Se recomanda, pentru un produs de
provenienta dintr-o zond montana, folosirea
ambalajelor verzi, imaginile cu munti si fotografii de o

calitate grafica deosebita.

Elemente care se pot adduga pe o eticheta:

Denumirea produsului

Denumirea regiunii de origine
Calitatile speciale ale produsului
Cantitatea

Ingrediente le si cantitatile utilizate
Pretul

Data productiei

Data expirarii

Scurta descriere a produsului
Scurta descriere a regiunii de origine
Mareci de calitate

Oferte speciale.
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Recapitulare

Proprietati Declansarea de
organoleptice stimuli
Sub efectul:

culorii, mirosului,
gustului, texturii

Valoare nutritiva este datd de substantele nutritive
pe care produsele alimentare le furnizeaza organismului
uman

Valoare energetica furnizeaza energia necesara
organismului in desfasurarea functiilor vitale

Valoare estetica este concentrata in jurul valorii de
frumos.

Protectia consumatorului ansamblu de dispozitii
care asigura respectarea intereselor consumatorilor

Promovarea productiei vegetale si animale -
popularizarea caracteristicilor produselor vegetale si
animale si a altor elemente care sa le diferentieze de

altele similare.



DICTIONAR

Antreprenoriat = proces care consta in
identificarea si urmarirea unei idei de afacere
Atribut = nsusire esentiala a unui obiect
Calorie = cantitate de energie pe care o produc in corpul
omului alimentele
Comercializare = a pune o marfa, un bun in comert, a
face sa devina obiect de comert
Marfa = produs la muncii destinat schimbului, prin
intermediul vanzarii - cumpararii
Perceptie = proces psihic prin care obiectele si
fenomenele din realitate sunt percepute direct cu ajutorul
organelor de simt
Protectie = a ocroti, a apara, ansamplu de masuri care
protejeaza
Satisfactie = sentiment de multumire, de placere
Senzorial = care priveste organele de simt, care se
realizeaza prin simturi

—

= INTREBARI

1. Prezentati proprietatile organoleptice.
2. Enumerati normele de igiena in prepararea hranei.
3. Prezentati modalitatile prin care se promoveaza

produsele.
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TEME

1. Lucrul individual

Calculati valoarea energetica a unei salate compuse

din 50 g ardei gras verde, 200 g rosii, 50 g castraveti, 50

g ceapa verde, 20 ml ulei de masline (uleiul de masline

contine maximul 0,5% apa si minimum 99% lipide).

Se dau urmatoarele valori:

Alimentul Proteine %  Lipide % Glucide %
Ardei 1,1 0,2 4,6

gras

Rosii 1,1 0,3 4,3
Castaveti 1,3 0,2 2,9

Ceapa 1 0,2 8,5

2. Lucrul in echipa

Timp de lucru — 10 minute

Calculati valoarea energetica a unui mic dejun

compus din: 200 ml lapte de vaca integral, 20g unt, 25g

miere, 2 oua fierte, 25 g telemea de oaie. Se dau

urmatoarele valori:

Alimentul Proteine% Lipide% | Glucide%
Lapte de wvaca| 3,55 3,6 3,9
integral

Unt 8 80 2,5
Miere 0,4 - 81,3




Ou 14 12 0,6

Telemea de oaie 17 20 1

Timp de lucru — 15 minute
3. Lucrul individual
Pentru trei produse alimentare, la alegere, prezentati
elementele care se regasesc pe eticheta. Comparati cu
informatiile pe care le-ati primit pe parcursul orelor din
acest capitol.
Timp de lucru — 20 minute
4. Lucrul in echipa
Realizati un poster de promovare pentru un produs
alimentar traditional, realizat in regiunea din care faceti
parte. Luati in calcul calitatile unice ale produsului
alimentar promovat de voi si anume: calitatea, gustul,
provenienta, metodele de productie dar si locatia de
unde poate fi cumparat.
Timp de lucru — 20 minute
5. Lucrul in echipa — Joc de rol
Pentru un produs alimentar, la alegere, realizati o
prezentare cu care sa convingeti clientii de unicitatea
produsului promovat.
Unul dintre membrii echipei va fi
producétorul/vanzatorul produsului, alti trei vor fi clientii,
iar restul vor aprecia calitatea prezentarii directe.

Timp de lucru — 50 minute




